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FORNO CON AGGIUNTA DI VAPORE MIELE 


Ritrova il gusto dell’autenticità grazie al forno con aggiunta di vapore Miele, perfetto per 
esaltare il sapore delle tue ricette: Il pane, la pizza e | dolci lievitano meglio, conservando 
fragranza e morbidezza. Un risultato professionale, a casa tua. 


Un’occasione speciale per i lettori di La Cucina Italiana: 
Scopri come cucinare con Chef Norbert Niederkofler su www.lacucinaitaliana.it 
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Quando si cucina si crea un SORT quasi aatelelfe= Me Itisi|Eieiatste EVE MISSILI Migliori. i 


| 
| 








e consente di realizzare piatti dle favola. Per fare questo potrete contare su esperti | unici. 


I prodotti Neff sono in grado di rispondere a ogni esigenza e soddisfare chi li Mllrzr 
dai grandi chef agli amanti della cucina. Î | 
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Vai sul sito Neff.it per dI di SI STE gamma di elettrodomestici Neff. | 
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APPASSIONATI DI CUCINA DAL 1877 








Fotografie di Riccardo Lettieri, Matteo Carassale 








Dialoghi Sull’Eccellenza 





PRONTI PER VOI INCONT 
1 Il direttore Ettore Mocchetti GU ALTIER Do 
intervista Gualtiero Marchesi nel quadro degli IERO MARCHESI 


eventi organizzati da Altagamma 
nello spazio Panorama allestito per Expo 2015 
e aperto fino al 31 ottobre. WWW PANORAMA!TALY20IS com 
2 Vitello all'eucalipto e barbabietole (pag. 118). 
3 Il farro, buon prodotto del mese (pag. 60). 


no dei protagonisti di questo numero de La 

Cucma Italiana è una vecchia conoscenza dei 

fornelli italici. Il pollo. Anzi il pollo arrosto, uno 
dei simboli del nostro pranzo domenicale a cui Italo Calvino dedicò 
una ricetta che ne agrumava il sapore con l'aggiunta del ltmone. 





Noi ne descriviamo la versione classica, accompagnata con le patate 
al forno, e gustose variazioni con aglio c cavolo cinese. Altra star 

di ottobre è la castagna (è cosa diversa dal marrone...), che Davide Oldani si diverte a trasmutare 

in una crema delicata dal profumo di bosco. Insistendo sul registro di una cucina insolita e divertente, 
strettamente legata alla stagionalità, ecco po le foglie di vite diventare, arrotolate, l'involucro UStativo 
c insieme ornamentale di pesce, carne, spezie, verdure e frutta secca. Una leccornia sorprendente. 
Ancora divertissement nel piatto vintage: Il riferimento è una preparazione noir dalle tinte violacec, 
un'invenzione dei Gufi, storico quartetto di cabarettisti milanesi famoso negli anni ‘60: l'insalata 









del vampiro rifatta alleggerendone il mix dei sapori, tra 1 quali spicca quello del tartufo. Nel capitolo 
dei ‘buoni prodotti spazio al farro, cibo di antichissima tradizione ritornato in auge da qualche 
tempo, un po per le indubbie qualità nutrizionali che la gastronomia contemporanea tiene 
in gran conto, un po per la sua versatilità: cotto come il risotto o incluso nel 
composto base di una frittata o di una torta, sa esprimere inattese sfumature 
di sapore. La “Scuola di Cucina’ ripassa 1 segreti del gratin, della pasta 
strudel e della sogliola alla mugnaia, un classico ‘facile’ solo in 
apparenza, ma la cui preparazione nasconde parecchie insidie per chi 
lo affronta con superficialità. Non mancano 1 viaggi del gusto. Uno 
nelle terre andaluse, famose per 1 prosciutti, olio extravergine d'oliva 

c il gazpacho. Laltro nel territorio delle Langhe, da poco entrate a far 
parte del Patrimonio dell'Umanità dell'Unesco. Due escursioni tra 
sapori intensi € caratteristici, ancora strettamente legati alla tradizione, 
innaffiati, soprattutto nelle colline piemontesi, da vini di assoluta nobiltà. 
In totale 80 ricette come sempre create e collaudate nelle nostre cucine. 


LA FILOSOFIA CHE CI GUIDA DAL 1929 





Ogni piatto nasce dalla nostra cucina in redazione, una cucina 
di casa proprio come la vostra. Uno chef lo pensa 
e lo realizza, e un redattore segue tutti i passaggi, per 
raccontarvi nel dettaglio che cosa dovrete fare per replicarlo. 
E dopo averlo fotografato lo assaggiamo 
e verifichiamo che sia all'altezza delle vostre aspettative! 
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° . ° 
caffettiera MONTECARLO art. 647102 PESSME AM CUCNMA. 


L'inizio perfetto di ogni giornata? Un buon caffè naturalmente, profumato, dal gusto intenso, 


Numero Verde 
800777546| preparato nella maniera più tradizionale, con la caffettiera... che cambia veste e diventa un oggetto 
www.tescoma.it 


di design dalle linee moderne ed armoniose: un classico rivisitato per una tradizione senza tempo! 





UN MONDO DI CUCINA 


Ogni mese l'appuntamento è in edicola, 

ma ogni giorno puoi trovare La Cucina Italiana 
anche sul web, nel sito sempre aggiornato 
dove scoprire video, contenuti aggiuntivi 

e cercare tra più di 20.000 ricette! 

Su www.lacucinaitaliana.it 
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SOCIAL NETWORK Puoi interagire con noi 
attraverso i nostri profili sui social network 
Facebook, Twitter, Pinterest, Tumblr, Instagram. 


LA COPIA DIGITALE Se ti piace sfogliare la rivista 
su tablet e smartphone puoi acquistare la copia 
digitale. Se ti abboni al giornale di carta avrai 
inclusa la copia digitale. Un bel vantaggio, non trovi? 


APP Per portarci sempre con te anche in mobilità 
sul tuo smartphone puoi scaricare le nostre APP 
per iPhone, Android, Windows Phone, BlackBerry 10. 


ein più 


Facciamo 
Scuola 





Ù 


LA SCUOLA DI CUCINA Leggere ti piace 

ma il tuo sogno è mettere le mani in pasta? 

Non perderti i nostri corsi di cucina. Li puoi trovare 
nella sede storica di Milano ma anche a Genova 

e a Torino, o durante le vacanze con i nostri chef. 
www.scuolacucinaitaliana.it 


Per scrivere alla redazione: 
cucina@lacucinaitaliana.it 
Piazza Castello 27, 20121 Milano 
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IN COPERTINA Passatelli in crema di zucca e topinambur (pag. 95) 
Ricetta di Alessandro Procopio - Foto di Riccardo Lettieri 
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CHRISTMAS BREW 
Edizione 2015 


La Birra di Natale FORST è una birra speciale 
creata per le feste. Dal colore marcatamente 
dorato questa birra è gradevolmente luppolata 
e dall’inimitabile aroma di malto. 


Quest'anno nella nuova bottiglia di vetro 
valorizzata da un illustrazione molto particolare: 
lo stabilimento di Birra FORST 
raffigurato in una veste natalizia. 


ig confezione regalo 





Contenuto 2 litri 
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In vendita presso tutti i Grossisti FORSI, n AA, ta, vee pg e, h N; A 
i Mercatini di Natale dell’Alto Adige, | \ 
Orso OI / \ 
nelle Birrerie-Ristoranti Spiller, 


Foresta Natalizia di Birra FORST. 


nel FORST Shop e nella N i 
Fino ad esaurimento scorte. * 


www.fo TRI AN i 








I menu di ottobre 


SEI PROPOSTE SCELTE TRA LE NOSTRE RICETTE 


I Profumo di mare 2 
94. SPAGHETTI NERI Buffet 


DI MARE, N emesso IE 
PORRI E ANACARDI 61. FOCACCIA soi 
105. SFORMATO ALLO STRACCHINO e 


DI BACCALÀ 90. SFORMATINI ri 


121. COPPETTA DI CAROTE 
DI PERE E FORMAGGIO 


129. CECI, TACCHINO 
E PEoTO DEOLNVE 


42. INVOLTINI IN FOGLIA DI VITE 
CON:PESCE 


65. DOLCETTI DI FARRO SOFFIATO 










96. PIROFILA DI PASTA 
CON BROCCOLI 
E UVETTA 


35. MEDAGLIONI 
DI MAIALE, SPECK 





E ASIAGO o 

129. CUSCUS Gourmet 
CON PISTACCHI, 0000000000000000000000000000 
CIOCCOLATO 91. SCAMPI, CASTAGNE, CREMA DI ZUCCA E QUINOA CROCCANTE 
E CACO 


101. RAVIOLI FUNGHI E FAGIOLI 
104. SALMONE SHOCKING AGLI AGRUMI 
35. BRICIOLE DI FROLLA, MOUSSE AL CIOCCOLATO E PERE 


:) Vegetariano 





90. FRICASSEA DI FUNGHI Rustico 
. VA IN CROSTA badia nera 


95. PASSATELLI IN CREMA 94. RISO Al FUNGHI 
DI ZUCCA E TOPINAMBUR De: . CON FINOCCHIETTO 

113. TRONCHETTI ii 
DI MELANZANA 56. POLLO SCHIACCIATO 
E FRULLATO DI FINOCCHI E AGLIO AL FORNO 


32. MACEDONIA CON SALSA 68. “SFOGLIATA” DI MELE 
DI FICHI D'INDIA E SEMI DI PAPAVERO 
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Grande 


DAL MENU DELLA VIGILIA AI NUOVI DOLCI. 
COME OGNI ANNO IL NUMERO DI DICEMBRE SARÀ RICCO 
DI TEMI E SPUNTI. | | 
PERCHÉ IN OGNI COPIA CI SARÀ UNA SI 
CHE RENDERÀ PIU FELICE IL TUO NATALE. 


(Nel numero di novembre troverai tutte le spiegazioni) 








vigilia per passare al pranzo di Natale (con 
i relativi consigli per preparare i piatti in 
anticipo) e a un intelligente menu vegeta- 
riano. Con uno sguardo alle usanze gastro- 
nomiche dell'Europa durante il periodo 
delle Feste, e una particolare attenzione 
al Natale dei bambini. 

E naturalmente molto altro ancora... 


DOLCI TRADIZIONI 
Nuovi dolci di Natale (nel segno della buona nnumero straordinario per la 
tradizione) creati per voi da un grande varietà, la qualità e la quantità 
pasticciere, da abbinare con tre speciali vini da delle ricette, studiate per com- 
dessert. E poi cioccolatini facili da fare porre facilmente i menu natalizi a misura 
e le confezioni-regalo da realizzare a mano, dei vostri gusti e di quelli dei vostri com- da 
corredate dalla loro ricetta. mensali. A cominciare dalla cena della dA 












STUZZICHINI salati, 
semplici e raffinati per 

un brindisi speciale 

in famiglia e con gli amici. 


CREME, salse e farciture: 
quattro ricette per 
completare la bontà del 
panettone di Natale. 


CHAMPAGNE e bollicine: 
tutte le novità 
dall’Extra-brut al Demi-sec. 
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Fotografie di Stockfood/La Camera Chiara, 123rf 


NUDO D AUTORE 





Andalini 


pi dal 1950 
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Dove andare 


ALLA RICERCA DEI SEGRETI DEL CIOCCOLATO. 

A SCOPRIRE LA VERSATILITÀ DEL TARTUFO BIANCO 
E LE MILLE DECLINAZIONI DELLA GRAPPA. DAL 
PIEMONTE ALLA SICILIA, DALL'ALTO ADIGE AL LAZIO 
PER RITROVARE IL PIACERE DEI SAPORI AUTENTICI 





A CURA DI NICOLETTA DEL BUONO 
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OTTOBRE OTTOBRE 


DISTRETTO ALBA (CN) 
DEI LAGHI (NO) : 85° Fiera del 
XVI BITEG Tartufo Bianco 
A ridosso della chiusura di i Tutti i fine settimana fino 
Expo 2015, l'incantevole al 15/11, un appuntamento 
Distretto dei Laghi (il centro : imperdibile per tutti gli amanti 
operativo è a Verbania, i: di tartufi bianchi e loro suoi 
www.distrettolaghi.it) i impieghi gourmand. Con 
ospita la BITEG, Borsa : il Mercato e l'Alba Truffle 
Internazionale del Turismo Show — Tartufo: cucina, vino, 
Enogastronomico, comparto  : esperienze sensoriali, show 
economico che per l'Italia : cookinge laboratori di cucina 
vale oltre 24 miliardi di euro : per bambini. 
(2014). www.biteg.it www.fieradeltartufo.org 





1-4 OTTOBRE : 3-4 OTTOBRE 
REGGIO EMILIA :  LEONFORTE (EN) 


FOOD IMMERSION : SAGRA DELLE PESCHE 
“too TAO Un festival di cucina creativa. E DEI PRODOTTI TIPICI 
Degustazioni, corsi, anteprime : Esibizioni, laboratori e la 
ssi librarie animano il programma : presenza di una ventina 
basato sul tema "fermento". : di presidi Slow Sood siciliani. 
www.foodimmersionfestival.t.. ® —www.pescadileonforte.com 
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OTTOBRE 


TUTTA ITALIA 
Grapperie aperte 


Per la 129 edizione 
di questa fortunata 
manifestazione si aprono 

al pubblico ricercate 
distillerie valdostane, 
piemontesi, lombarde, 

venete, altoatesine, 

toscane e siciliane. L'intero 

elenco delle aziende 

aderenti si trova su 
www.istitutograppa.org 


3-7 OTTOBRE 
MARINO (RM) 

FESTA DEL VINO 

Istituita nel 1925 dal poeta 
Leone Ciprelli, propone 
degustazioni di vini pregiati del 
territorio, mostre, cortei storici. 
www.comune.marino.rm.gov.it 








24-25) 
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Festa del Torrone C'È IL MERCATO 
DEL PANE 
L'ormai classico appuntamento E DELLO 
novembrino è quest'anno anticipato STRUDEL 





da una anteprima “a favore" di Expo 
2015. Una straordinaria rassegna di 


torroni con quello Igp di Cremona in S. MADDALENA DI FUNES (BZ) 


testa, ma anche laboratori, conferenze 


e la rievocazione storica del matrimonio FESTA DELLO SPECK 


tra Bianca Maria Visconti e Francesco 
Sforza. www.festadeltorronecremona.it L'appuntamento nell'antico borgo 
sotto le aguzze crode delle Odle è una 
SÈ o straordinaria occasione per gustare lo 
\ 33 a Speck dell'Alto Adige Igp in un paesaggio 
\\ ® tra i più spettacolari delle Dolomiti. 
% & # TE www.speck.it/it/festa- dello-speck/festa-dello-speck 
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OTTOBRE 
MILANO 


GOLOSARIA 


Promossa dal Club Papillon creato da Paolo 
Massobrio, la kermesse porta alla ribalta 

i migliori produttori artigianali d'Italia. Paste, 
sughi, salumi, formaggi, dolci, cioccolato, 
birra e un centinaio di vini da ricordare. 

AI MiCo - Milano Congressi. www.golosaria.it 
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"Il cioccolato è materia 
viva, ha il suo linguaggio Interiore” 


Alexander Von Humboldt 


OTTOBRE 


PERUGIA 
XXIII Eurochocolate 


















Critici e scrittori 
di enogastronomia: 
Paolo Massobrio, 
a destra, 

e Marco Gatti. 


Con l'ironico motto “#MustaChoc!", 
l'evento perugino promette 
un'edizione da leccarsi i baffi. E un 
grande baffo di cioccolato installato 
in piazza IV Novembre ne è appunto 
l'icona. Tra gli eventi: The Chocolate 
"d i Show; Eurochocolate World; 
/ i Cioccolata con l'autore. Numerosi 

i corsi di cucina gratuiti sui dolci al 
cioccolato. eurochocolate.com 








16-18 OTTOBRE 23-25 OTTOBRE : 17-18 OTTOBRE 

CUNEO MONTECATINI TERME (PT):  MORBEGNO (SO) 

FIERA NAZIONALE FOOD &BOOK : MOSTRA 

DEL MARRONE Un festival dedicato alla :  DELBITTO 

Tra gli oltre 50 eventi dedicati cultura del cibo e al cibo Edizione 108 della Mostra 

a marroni e castagne questo, nella cultura: star dell'evento : mercato che valorizza il re 
giunto alla 17° edizione, è tra i scrittori e chef stellati. : dei formaggi valtellinesi, il 

più importanti. www.marrone.net : www.foodandbook.it : Bitto. www.mostradelbitto.com 


Idee 








de H1agisne 


Giusti adesso 


PESCE D'ALTURA, VERDURE “POPOLARI”, 
FORMAGGI RARI: LA STAGIONE AUTUNNALE 
SI PRESENTA CON UN’AMPIA 
E GUSTOSA TASTIERA DI SAPORI E AROMI 















A CURA DI NICOLETTA DEL BUONO 





LA ZUCCA 


Buccia, polpa, semi, in cucina non se ne butta 
via nulla. La zucca è un prezioso ingrediente. 
Quella Mantovana, soda e poco fibrosa e 
dal sapore molto dolce, è protagonista di 
grandi classici della nostra tradizione italiana, 
dai tortelli ai risotti, agli gnocchi. È uno degli 
ingredienti della ricetta a pagina 95. 















IL BITTO 


C'è Bitto e Bitto Storico. L'uno è un 
formaggio lombardo Dop prodotto secondo 
un nuovo disciplinare industriale, l’altro, 
esclusivo presidio Slow Food, è un 
formaggio d’'alpe a latte crudo, prodotto 

da solo 12 alpeggi sulle Prealpi Orobie. 


ALMENO 
70 GIORNI DI 
STAGIONATURA È 
CON PICCHI 
FINO A 
10 ANNI 







Si pesca in autunno quando si avvicina 
alla costa per la riproduzione. Si distingue 
dagli altri tonni per la lunga pinna 

pettorale e i grandi occhi. La sua polpa 
è bianco-rosa e di ottima consistenza. 


La senape nera 


La Brassica nigra è una pianta erbacea, 
annuale. Dai suoi semi si ricava 

la senape nera, un condimento di sapore 
aspro e piccante. | semi, mescolati 

al miele, sono utilizzati dalla medicina 
naturale come lenitivo della tosse. 
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Il basilico 
cannella 


Il profumo, un mix di aromi 
con una dominante 
di cannella, inebria. 
Molto resistente al freddo, 
continua a produrre foglie 
fresche anche a novembre. 
È particolarmente 
adatto ad arricchire 


il sapore dei dolci. 





Le olive 


In Italia se ne contano 
395 varietà, le “Ascolane 
tenere" sono Dop. Di peso 

e dimensioni notevoli, di 
colore verde chiaro alla 
raccolta, hanno polpa 
carnosa, tenera e saporita. 
Sono uno degli ingredienti 
della ricetta a pagina 729. 





La castagna 


È tempo di castagne 
e marroni. Che non sono 
la stessa cosa. Le prime 
sono i frutti della pianta 
selvatica, i secondi di quella 
coltivata. | marroni hanno 
forma allungata e polpa fine 
e dolce; le castagne sono più 
tonde, con buccia più spessa, 
e polpa più grossolana 
e meno zuccherina. 
È uno degli ingredienti della 
ricetta a pagina DI. 


1 momento di 





Fotografie di 123rf, Marka, iStockphoto 
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Qui il tempo scorre così: al ritmo delle 
te To 1 [ola] PAX StaP4= i (St ie NEO] AA 
e antichi saperi. CS 


Nati e allevati su pascoli estesi e aa 

incontaminati, gli agnelli gallesi offrono oa AAA SS 3 
carni genuine, dal sapore autentico. > 0" PRSSÌ i Si 
Garantisce il marchio IGP. SIA : DZ I i 





Per ricette, informazioni e notizie visitate 





DI 


E tempo di qualit 


CIG OEN CYMRU 


EEC 





(MC 


4 I | 


Ci trovate anche su facebook.com/agnelloemanzogallese CIRO ONE 
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Cucinare, 


che passione! 


INVENTIVA, RICERCA, EMOZIONE. SONO GLI 


INGREDIENTI DEL SUCCESSO DI NICOLETTA ABENI. | 
AI FORNELLI COME NEL LAVORO 


i E UTENSILI 
|A PER RENDERE 

| De PIÙ PIACEVOLE 
tI, QI IL LAVORO IN 
: IN CUCINA 





hiamalo destino. Così è stato per 
Nicoletta Abeni, direttore marketing 
e comunicazione di TESCOMA, che, 
giovanissima, ha iniziato a lavorare nell'ambito 
dei casalinghi, mai pensando che quel primo 
impiego le avrebbe permesso di incontrare e poi 
accrescere la sua passione per la cucina. Passione 
che quindici anni più tardi la porterà a dirigere 
con il marito una delle aziende di maggior successo 
proprio in quel campo. Pochi hanno la fortuna 
di poter fare della propria passione il proprio lavoro, 
quando qualcuno ci riesce, vive la vita con 
la sensazione di non lavorare anche quando 
in realtà lavora moltissimo. 


CREATIVITÀ IN CUCINA 

A DESTRA: Nicoletta Abeni, direttore 
marketing e comunicazione di 
Tescoma, azienda leader del settore 
degli attrezzi per cucina e tavola. 

IN ALTO, DA SINISTRA: della linea 

President” di Tescoma: lo schiaccianoci 
con molla interna, e l’affetta melone. 


Il gusto di sorprendere 


Cucina al 100%. Un amore nato come? 

È scoccato all'arrivo dei miei 4 figli, 
dalla prima pappa. Ho subito sentito 

la necessità di portare in tavola per loro 
alimenti sani, con ingredienti scelti. 

Mi piace che trovino dei dolci cucinati 
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A CURA DI MAURIZIO BERTÉ 
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P.se a 


Me 


da me, dalla semplice crostata alla 
marmellata, fino a preparazioni più 
complesse. Niente è più bello che cucinare 
per le persone che ami e sorprenderli con 
i loro piatti preferiti. Il sorriso dei miei figli 
non ha prezzo, vale qualsiasi alzataccia 
mattutina per preparare i pancakes 
preferiti di Riccardo, il mio terzo figlio. 

Mi attrae tantissimo la pasticceria, c'è 
sempre qualcosa di nuovo da imparare. 
Per di più Tescoma ha una gamma di 
utensili e accessori per pasticceria davvero 
sorprendente, ci sono prodotti per ogni 
preparazione, inevitabile la tentazione 

di provarli tutti. Così mi posso 
destreggiare in qualsiasi ricetta. 

Ha un suo ricettario? 

No, mi piace cambiare. La dispensa è il 
mio ricettario. Qualità e freschezza sono 
fondamentali. Cerco ispirazione dai sapori 
provati durante i miei viaggi, l'altra mia 
grande passione. Ho abituato i miei figli, 
anche loro globetrotters fin da piccoli, 

ad assaggiare ogni tipo di pietanza 
cercando di addestrare il loro palato 

a una cucina il più possibile internazionale. 
Che cosa le “piace”? 

Tutto ciò che è sano, biologico e naturale. 
Ho un piccolo orto in giardino con 


verdure ed erbe aromatiche che mi aiuta 
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moltissimo, cerco di non snaturare mai 
gli ingredienti e seguire la stagionalità 
dei prodotti. 

Mangiare a casa o al ristorante? 

Un mix. Sono due esperienze differenti. 
Il ristorante mi permette di trarre spunti 
per la cucina di tutti i giorni, e di godermi 
una serata in compagnia. La cena in 
famiglia, invece, è il momento in cui 

ci ritroviamo insieme per confrontarci, 
risolvere, fare nuovi progetti. 

Le piace invitare, avere ospiti? 

La mia casa e la mia cucina sono sempre 
aperte. Anche all'ultimo minuto, un ospite 
senza preavviso non mi mette in difficoltà, 
anzi è una sfida che accetto molto volentieri. 
I suoi abbinamenti imprescindibili... 

Cerco di evitare quelli troppo “sicuri” 

e scontati. Completo sempre un piatto 
con una spezia, 0 dei semi di papavero, 
di sesamo, di finocchio. Ho il vizio di 
esagerare con il pistacchio, lo metterei 
ovunque. Insomma, i ravioli con burro 
e salvia li preparo anch'io ma, se posso 
scegliere, preferisco una spolverata 

di liquirizia su un risotto ai carciofi. 


PENTOLA, 
MOLTE COTTURE: 
QUI IL PRODOTTO 

NASCE DALLA 
ESPERIENZA 





UNTA Na 





UNA BEN STUDIATA 
POLIVALENZA 


1- L'esploso mostra la 
versatilità del Wok della linea 
“President”, ideale per 
cotture alla griglia, al vapore 
e per le fritture leggere. 


2 - Schizzo per il progetto 
del pelapatate con lama 
antiaderente della linea 
“Presto Tone”. Le bucce 
non si attaccano alla lama 
e lo strumento è facile 

da pulire. Per la sicurezza 
è fornito con una custodia 
protettiva dove riporlo 
dopo l'uso. 


ZZZ 
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3 - La razionalità e l’agibilità 
espositive e la ricchezza 
dell'offerta sono il marchio 
di fabbrica degli spazi 

di vendita di Tescoma. 










Passiamo dalla sua cucina a Tescoma. 

Come nascono i vostri strumenti? 

Il catalogo Tescoma ha più di 2000 
referenze e vedere l’espressione di 
curiosità e desiderio di chi lo sfoglia 

è una delle cose che preferisco! 

Noi pensiamo che gli utensili debbano 
semplificare la vita in cucina per chi torna 
a casa dopo una giornata stressante in 
ufficio, per preparare qualcosa che scaldi 
il cuore oltre che lo stomaco. 

Perché averli in cucina? 

Tescoma è un'azienda internazionale 

e la sede centrale vanta un team di 18 
designer, impegnati a girare il mondo alla 
ricerca dell’ispirazione per creare prodotti 
sempre nuovi. Per noi, per esempio, non 
è mai “solo un pelapatate”, la sua storia 
inizia molto prima, a volte anni prima e, 
dietro quel piccolo utensile, professionisti 
che lavorano ogni giorno con passione 

e competenza scelgono le materie 

prime migliori, studiano la forma più 
ergonomica, strizzando l'occhio alle ultime 
tendenze di stile e design. 

Lo strumento fa diventare più bravo lo chef? 
Partiamo dal presupposto che se uno è 
bravo è bravo. Con qualunque strumento! 
Poi, certo, i nostri prodotti aiutano e non 
poco, anzi molto. Provateli e vedrete! 








Woolmark Blue, 
certificato per 


asciugare anche ee 


i tuoi capiinlana 
lavabili solo amano. sel 


Se lo ami, 


Le nuove asciugatrici assicurano la massima cura 
dei tessuti più preziosi, come lana e seta. 





In Electrolux abbiamo oltre 90 anni di esperienza nel progettare apparecchiature 
per i migliori hotel d'Europa. E adesso stiamo portando le stesse soluzioni per 

il trattamento professionale del bucato a casa tua. DelicateCare è la collezione 
di asciugatrici ideale per mantenere come nuovi i tuoi capi in lana e in seta, 
perche(consente diraseiugare’'immodoldelicato(e'eon'assolùuta: sicurezza 'anche 

i tessuti più preziosi, senza l'utilizzo del cestello, grazie ai movimenti precisi 

del motore Inverter. | tuoi abiti preferitimanterranno sempre la loro forma e colore 
senza alcun restringimento e infeltrimento. Electrolux 


Se lo ami, asciugalo con Electrolux El | i 
electrolux.it (iO! ro UX 
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artigiani del cibo 


DAL O SAPORI DIMENTICATI E SPECIALITÀ INSOLITE. PROPOSTI OGGI 
DA PRODUTTORI ITALIANI CON IL GUSTO DELLA RICERCA 


TESTO SIMONA PARINI 





“Mi sono innamorato di un 
granturco autoctono che era stato 
abbandonato da oltre trent'anni”. 


Adriano GALIZZI 





L'AGRICOLTURA conquista i 
giovani. Lo ha fatto anche con 
Adriano Galizzi che a soli 25 anni ha 
lasciato un presente da ingegnere 
gestionale per “la necessità di stare 
bene facendo CO. a 
Con il supporto della fidanzata 
Federica, nell'azienda di quattro 
ettari coltiva il mais spinato 
di Gandino, antica varietà della 

Bergamasca 

di aroma molto 

intenso. Con 

i chicchi interi 

raccolti in ottobre 


Cini "a 
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Riscoperta Pannocchie di mais * 
i CEI I ITA ATA) 
- ripresa da Adriano Galizzi. , 
Melato (AI: TNA UTO, 5 
dell'azienda di Galizzi. | 










produce gallette che 
DOVE TROVARE L'AZIENDA conservano tutta 
AGRICOLA ADRIANO GALIZZI ce ite la fragranza 
Via San Giovanni Bosco 25, A 2 Originariadi 
Leffe (BG), tel. 3488854617 COME i ti Be E questo mais. 
www.aziendaagricolaadrianogalizzi.com UNA VOLTA 


Nelle colture di mais 
di Gandino la lavorazione 
è ancora quella manuale 
di un tempo: concimi 
chimici e diserbanti 
sono totalmente 
banditi. 


f e 









-— aa 
J Lp. primi 
PA, i Son la i 
vi CHE Lo Wa ne) 
a — Soft\ea 


È far 
a + % 


ro 
«4 "Lg Spinetta 


nt 
N sui 





Ofttrbre 2015 





to 
TROLLBEADS 


THE ORIGINAL SINCE 1976 





RICETTARIO DI STILE TROLLBEADS 
GIOIELLI A MODO TUO 


Tra il mondo dei fornelli e quello dello stile, l'importante è personalizzare, aggiungere un tocco, suscitare 
un'emozione. TROLLBEADS, il marchio Danese, da 38 anni leader nel settore dei gioielli componibili, propone 
un colorato ricettario per salvare lo stile in ogni occasione. 


Prendete i beads in Argento, Oro, Pietre Preziose e Vetro artigianale, insaporite con un pizzico di storia d'es- 
tate e versate tutto nel bracciale o collana dedicato ai mesi più attesi dell’anno! 


Non sarà la vostra abilità culinaria a decretare l'esito finale, saranno gli ingredienti di significato selezionati 
e disposti sul gioiello. Ogni ricetta ha una storia; ogni beads, rende il giusto tributo alle vostre passioni... 


...Ed ecco cotta, sfornata e pronta la ricetta ideale per un'estate da ricordare! 


Perchè la tua storia 
è una favola da raccontare... 








Per le buone forchette che non Per donare un'energica Per riscaldare l'anima Per gli amanti dell’in- 
rinunciano ad assecondare le marcia in più. e riportare alla mente confondibile aroma 
tendenze più in voga. episodi felici. italiano. 
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“Gourmella per sapore 
e sapidità non teme suoi 
concorrenti francesi”. 


Benito LA VECCHIA 














SFIDA CASEARIA 


Ella Freschi di Bufala distribuisce i 
formaggi prodotti inuno STORICO 
CASEIFICIO di Alvignano lavorando 
il latte delle bufale del luogo secondo 
UNA TRADIZIONE SECOLARE 
ma con una creatività tutta 
contemporanea. Gourmella ne è il 
riuscito risultato che sfida i cugini 
d'Oltralpe: morbido e cremoso, 
si mangia con la crosta bianca fiorita 
dal sapore di sottobosco. 


DOVE TROVARE LA GOURMELLA 
Ella Freschi di Bufala 
via G. Martucci 62, Napoli, 
tel. 0814104403 
www.elladibufala.it 











DOVE TROVARE 
L'OLIO DI CANAPA 


Fattorie Tenuta del Roero, 
Frazione Baroli 107, 
Baldissero d'Alba (Cuneo), 
tel. 017240811 
www. gocciadoro.it 





UN OLIO 
DIAZEZIO, 







“omne 
Cio 
Il Piemonte contadino del 
Dopoguerra era famoso 

per la coltivazione della 
CANAPA che veniva 

utilizzata per produrre 

corde e tessuti. Da sei 

anni i fratelli Fulvio, Luca 

EEE] cotog tvE 1: RISI) 

tenuta di famiglia, vicino | 

a Carmagnola, hanno 

ripreso la tradizione 

agricola locale che stava 
scomparendo. Dai semi 

della Cannabis sativa raccolti in 
autunno e spremuti a freddo ricavano 
un OLIO VERGINE BIOLOGICO 
dal sapore delicato, ricco di acidi 
grassi essenziali e benefici. 





L'entusiasmo di Valentino Goffi per il suo lavoro è 
contagioso. Nel 1998 subentra nell'attività agricola del 
padre e ne amplia il raggio di azione. Fonda Azienda 
Valentino con la quale seleziona e commercializza farine, 
semi, legumi biologici puntando anche su quelli più 
tradizionali e antichi del proprio territorio, quello umbro- 
marchigiano. Un esempio è la roveja che, simile a un 
pisello, è tanto rara quanto nutriente, ricca di proteine e 
povera di grassi. Essiccata è ideale per zuppe e minestre. 


DOVE TROVARE LA ROVEJA 


Valentino Prodotti Biologici, piazza Umberto I 32, 
San Lorenzo in Campo (PU), tel. 0721776850 
www.prodottibiologicivalentino.it 
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Hertapi secdoil 


“Il mio è un impegno costante 
per valorizzare 
il lavoro dei contadini”. 





“Chef di tutto il mondo si rivolgono 
a noi per fornirsi dei 
migliori prodotti di Sicilia”. 
Adriana BOSURGI 


I SAPORI 
DI TRINACRIA 


Adriana Bosurgi e il marito Domenico 
Pergola sono veri food hunter. Da tre 
anni setacciano la Sicilia, a caccia di 

produttori di nicchia. TANTE LE 
SPECIALITÀ disponibili sul loro sito 
di E-COMMERCE come il paté di 
caponata, ideale sulla bruschetta 
calda e per condire la pasta, o la 
crema dolce di pistacchio, in cui la 
percentuale di semi tocca il 70%. 


DOVE TROVARE 
IL PÀATÉ DI CAPONATA 
Kimi Sicilian Gourmet, Catania. 
Vende solo online: 
www.kimigourmet.it 
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Valentino GOFFI 
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Fotografie di Riccardo Lettieri 
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Ni alce nero 


— ALGENERO 


DAI RACCOLTI ALLA TAVOLA 


In Expo Milano 2015 c'è un luogo in cui il biologico viene raccontato e 
degustato: è il Parco della Biodiversità - Padiglione del Biologico, 
progettato e realizzato da BolognaFiere, che al cibo di Alce Nero e alla 
cucina di Berberè ha affidato la sua ristorazione. 


i VIAN CVTATLGH 
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Sei mesi in cui conoscere gli agricoltori e I cucinieri di Alce Nero lungo un 
percorso che segue il ritmo dei raccolti. Si parte dalla cucina, dove il mondo 
dei cereali, delle verdure e dei legumi, interpretati dallo Chef Simone Salvini, 
incontra le meravigliose pizze a fermentazione naturale di Matteo Aloe. 


Una Scuola di Cucina gratuita ha dimora stabile all'interno dello spazio, 
tematizzandosi con le stagioni e i loro frutti. E infine i grandi eventi: 
ospiti nazionali ed internazionali affrontano i temi dei Diritti alla Terra per 
|mmaginare insieme un nuovo pensiero sul biologico. E sulla convivenza. 
| 


Per informazioni su eventi e corsi: www.alcenero.com/expomilano2015 


PARCO DELLA BIODIVERSITÀ - PADIGLIONE DEL BIOLOGICO 


con My Bologna Ta 


alce nero MILANO 201500000 
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KENWOOD 


I AU 


nate sin 10 iS 


mit 


500 g fagioli borlotti secchi tipo Lamon - 200 g semola di grano duro più un po’ 
100 g olio extravergine di oliva - 50 g concentrato di pomodoro 


1 cipolla piccola - 1 costa di sedano 
aglio - rosmarino - sale - pepe nero 


| i fagioli in una ciotola 
con 2 litri di acqua per circa 8 ore 
(meglio per tutta la notte). 
Montate la Frusta K e lavorate nella 
ciotola inox la semola con 70 g di 
acqua e un pizzico di sale per 5’ 
a velocità 1, formando un impasto 
a briciole che non deve diventare 
compatto e omogeneo. 

Versate le briciole nel Torchio* 

che ha già inclusa la Trafila per 
maccheroni e realizzate dei 
maccheroncini lunghi circa 2 cm, 
lavorate a velocità 3. Fateli cadere 
su un vassoio spolverizzato con la 
semola. 


e tritate nel Tritatutto* 
la cipolla e il sedano per 10 secondi a 
velocità 3. 





Scopri molte altre ricette su kenwoodclub.it 


Kenwood è anche su: 
Facebook - Twitter - YouTube 


Numero Verde 800 2023253 


pi pai Hi 
Mil Dì IP 


il Gancio con spatola a 
spirale e rosolate le verdure tritate 
nella ciotola inox con 4 cucchiai di 
olio, 2 spicchi di aglio e un rametto di 
rosmarino per 4 minuti a 140°C. 
Unite i fagioli, l’acqua di ammollo 
e il concentrato di pomodoro, poi 
posizionate il coperchio paraspruzzi 
e cuocete a 110°C per circa 2 ore a 
velocità 1. 

Salate e pepate al termine della cottura 
ed eliminate l’aglio e il rosmarino. 


il Frullatore ThermoResist 
e frullatevi metà della minestra; 
rimescolatela al resto e cuocetevi i 
maccheroncini di pasta per 5’ a 110°C. 
Spegnete e servite completando 
con un filo di olio e rosmarino fresco 
tritato. 


*Attrezzatura optional 
rispetto al modello completo 
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Per servire i ravioli o il passato di zucca 
ecco ZUCCA XL di Segno Italiano, 120 euro. 
www.segnoitaliano.it 


Sferica, con pomolo sul coperchio, 


la zuppiera in porcellana AMICI di Thomas 
costa 101,50 euro. www.rosenthal.it/thomas 





Legumiera in porcellana della collezione 
“JASPER CONRAN TISBURY” di Wedgwood, 
75 euro. www.wedgwood.co.uk 

Zuppiera TAC GROPIUS PLATIN di Rosenthal, 
327 euro; all’interno, mestolo ELLA 


QUANDO IL COPERCHIO SI ALZA È SEMPRE E ie 
UNA SORPRESA PER GLI OCCHI E UNA DELIZIA Si ispira all'omonima opera di Mozart, 

la legumiera in porcellana FLAUTO MAGICO 
PER IL NASO. LE ZUPPIERE DI ULTIMA disegnata da Bjorn Wiinblad per Rosenthal, 
GENERAZIONE HANNO FORME 255,50 euro. www.rosenthal.it 
O E MATERIALI STUDIATI 


PER CONSERVARE A LUNGO IL CALORE 


€ 


FOTOGRAFIE MATTEO IMBRIANI 
STYLING IRENE BARATTO 
HA COLLABORATO GAIA PANCERI 


PRANZARE IN BLU 
Tovaglia Pen Table Cloth di Ferm Living 
n n - in vendita a 129 euro su Belnotes.it 


Osa a SARI a | 





SENZA LATTOSIO 
FORMAGGIO FRESCO CREMO 
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PARTECIPARE AL GRANDE CONCORSO E FACILE! ACQUISTA | PRODOTTI EXQUISA PROMOZIONATT*, 
Bs = CONSERVA GLI SCONTRINI E REGISTRATI SU CONCORSO.EXQUISA.IT O TELEFONA ALLO 055.73.42.077 
se» Con 1 scontrino puoi vincere subito uno dei 100 Trolley Roncato in palio. 
" Con2 scontrini diversi nello stesso mese, partecipi all'estrazione mensile* di 1 voucher viaggio da € 5.000. 


Exquisa 


il gusto di volersi bene. Dal 1969. 





red ‘Concorso valido dal 01/09 al 30/11/2015. Montepremi: € 21.344 (IVA inclusa). Regolamento ed elenco dei prodotti promozionati su concorso.exquisa.it. 


Htedlte per vit 


Cosa c'è di nuovo? 


DAGLI SCAFFALI DEI SUPERMERCATI E DA QUELLI DELLE 
BOTTEGHE SPECIALIZZATE, ECCO LA NOSTRA SELEZIONE 
DI PRODOTTI. TUTTI PROVATI IN REDAZIONE 


A CURA DI ANGELA ODONE 





TRADIZIONE 
E PRATICITÀ 


ess 
I canederli della cucina 
altoatesina sono proposti 
da Koch surgelati. 

Sono preparati secondo 
l’ANTICA RICETTA con pane 
raffermo, latte, uova, farina, 

prezzemolo, Speck Alto Adige 

Igp o formaggio dell'Alto 

Adige. In confezioni da 300 g. 
€ 3.10 www.kochbz.it 





SENZA LATTOSIO 


a] 

Prodotta solo con latte vaccino 
pastorizzato privato del 
lattosio, la Mozzarella Brimi 
Senza Lattosio si caratterizza 
per il tipico colore bianco, una 
CONSISTENZA MORBIDA 
e un piacevole sapore fresco 
di latte e panna. 
€ 1.57 www.brimi.it 


€ 00000000000000000009000000500000000050000500000500000000000s0000s00000000 
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Purezza zen 
in due gesti 


Nella bottiglia, 500 ml 
di acqua artesiana del 
KIRISHIMA NATIONAL 
PARK in Giappone, fonte 
naturale di calcio e 
magnesio. Nel tappo 

il tè verde matcha delle 
Kagoshima Mountains. 
Girate il tappo e 
scuotete: otterrete 

una bevanda dissetante 
e antiossidante. 


€ 7 www.dec.it 
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UN BELLISSIMO compleanno 


hiseido festeggia l'80° anniversario dell'istituzione 

delle sue Beauty Consultant, esperte di bellezza, con 
un evento speciale a laRinascente Duomo di Milano: 
dal 6 al 18 ottobre due ACADEMY BEAUTY CONSULTANT 
arriveranno da Tokyo per coccolare le consumatrici italiane 
con i trattamenti RX Massage e con Ultimune Eye, il nuovo 
prodotto per il contorno occhi. www.shiseido.it 


80 ANNI 

DI STORIA 

Le prime “Miss 
Shiseido", 

in un'immagine 
di archivio. 













Fotografia di 123rf 





LA CUCINA ITALIANA PER 





L'ingrediente segreto dei migliori ristoranti 





A RISPOSTA E NEL VAPORE! 





Una focaccia 
cotta a puntino 


Ingredienti per una teglia 

250 g semola di grano duro 

250 g farina 00 

150 g patate lessate e schiacciate 
25 g lievito 

1 cucchiaino di zucchero 
pomodorini - olive nere - origano 
olio extravergine di oliva - sale 


]. Mescolate nella planetaria le due 
farine setacciate, la purea di patate 

e il lievito; impastate lentamente per 
10° versando gradualmente 300 g 

di acqua fredda, lo zucchero, un 
cucchiaio di sale e alla fine 80 g 

di olio. IMpastate fino a quando 
l'impasto risulterà liscio e morbido, 
quindi fatelo riposare per 30”. Oliate 
UnaltegliaMlimasientevifimpastore 
allargatelo fino a formare la focaccia. 
Distribuitevi sopra i pomodorini, 
premeteli per farli affondare nella 
pasta poi spolverizzate con l’origano 
e spennellate con una marinata di 
100 g di olio, 100 g di acqua tiepida 

e 10 g di sale. Ponete a lievitare con 

il programma ‘Lievitazione’ per 
CICONUNIOnO' 

2. Infornate a 200°C impostando il 
programma ‘Cottura Pizza’ e cuocete 
per 15°. 

3. Accendete il grill, alzate la 
temperatura a 230°C e proseguite per 5’. 
4. Sformate e servite! 
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lectrolux e la Cucina Italiana si sono incontrati 

nell'esclusivo spazio “PRESSO” di Via Marco Polo 

a Milano. In quella sede lo Chef della ‘Electrolux 
Chef Academy” ha stupito i presenti svelando alcuni pre- 
ziosi segreti di cottura e cucinando un intero menu nel 
forno combinato a vapore CombiSteam Pro, abbinando 
all'aria calda una magica nuvola di vapore che ha fatto 
la differenza! Focaccia, salmone, brownies e perfino una 
deliziosa crema inglese! L'idea di Electrolux è quella di 
sviluppare dei prodotti per uso domestico che consenta- 
no di ottenere risultati straordinari anche nella propria 
cucina! Lo Chef racconta: ‘La focaccia è una di quelle 
bontà intramontabili. Per prepararla bene servono alcuni 
accorgimenti, come la giusta lievitazione. lo ho lasciato 
riposare l'impasto nel forno con l'apposito programma 
preimpostato che stabilisce e controlla la temperatura 
e la percentuale di umidità corrette, consentendo una 
crescita lenta e omogenea. Inoltre l'ho cotta con un'ag- 
giunta di vapore, fondamentale per mantenerla soffice 
dentro e croccante all'esterno. 


Scopri di più su www.electrolux.it 








Una nuova divertente 
iniziativa ti aspetta! 


Ti piacerebbe pubblicare le 
tue ricette fra le pagine 

di una rivista storica come 
La Cucina Italiana? 
Vorremmo che tu diventassi 
nostro redattore e chef... per 
un giorno! 


2 ricette cucinate al forno, 
megliofseaccompagnalelda 
una foto dei piatti e raccontaci 
il tuo segreto in cucina. 


Uno chef 


Tre semifinalisti 


Invia a 
contest@lacucinaitaliana.it 
#*#electrolux 


#redattorexungiorno 


(4) Electrolux 





“Giapponese” 


Kyo Fine Black Mini Santoku 
ha la tradizionale forma 
del coltello santoku con la 
curvatura nella parte 
superiore della lama. 

La lama è di ceramica nera, 
tagliente e resistente, adatta 

a tagliare carne, pesce 


e verdure. € 69,50 di 


www.home-more.it 
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Non solo 
affetto 


LUCENTI O SATINATI, DI ACCIAIO 

O DI CERAMICA, COLORATI 

O TOTAL BLACK. IN CUCINA 

NON PUÒ MANCARE ALMENO 

UN COLTELLO DI QUALITÀ. 

BELLO DA METTERE IN MOSTRA 










A CURA DI ANGELA ODONE 


PERLE TORTE 
E PERILBURRO 
1. Coltello da dessert in metallo 
argentato con impugnatura 
a forma di ramo con germogli. 
Disponibile anche con la finitura oro 
opaco. € 35 www.blueleaves.com 
2. Il coltellino da burro “Colombina 
fish”, disegnato da Doriana 










e Massimiliano Fuksas, «i 
è di acciaio inox. € 750 O 
www.alessi.com zi 
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Set di sette 


La linea di coltelli Chef 
Tupperware si compone 
di 7 elementi per verdure, 

pane, arrosti... da riporre 
in ordine nel ceppo. Le lame 
sono forgiate in acciaio 
inossidabile e i manici sono 
ergonomici. € 325 i coltelli 
e € 55 il ceppo. 
WWW. tupperware.it 
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Antiaderente 


Sono quattro i coltelli 
di questo set Tescoma in acciaio 
inossidabile e plastica. 

Il rivestimento antiaderente 
impedisce agli alimenti di attaccarsi 
alla lama. Con custodia protettiva, 
sono lavabili in lavastoviglie. 
€ 35,90 www. tescomaonline.com 
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Fotografie di 123rf, Dalibor Michalcik, Lodovico Mottarella, Michael Roulier, Moti Fishbain 
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Universale 


La lama affilatissima del 
coltello TWIN® Cermax 
è fatta di un acciaio speciale 
molto duro e si presta 
a tagliare qualsiasi 
ingrediente. Il manico è in 
Micarta: un composto a base 
di lino e resina sintetica. 
€ 2/9 www2. zwilling.com 





Trinciante 


Della linea Lario di Sanelli, 
questo coltello trinciante 
ha una lama lunga 21 cm. 
È rigido, per tagliare 
e tritare verdura e frutta. 
€ 22,50 
WWw. sanelli.com 
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PREISTORICI #i 


UTENSILI dell'età della 
pietra che diventano 
attrezzi per la cucina 
- enon solo - di oggi. 
Sono gli strumenti da d 
taglio ideati e realizzati i 
dallo studio AmiDov. 
Coltelli d'arte, ancora 
allo stadio di prototipi, 
pensati per un pubblico 
di design victim, ma 
che hanno incontrato 
anche il favore di cuochi 
d'avanguardia e di 
gourmet. Nascono dalla 
riproduzione di pietre 
mediante la stampa 
in3D con materiali 
tecnologici, e dalla 
successiva affilatura. 
www.amidov.com 
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Eleganza tagliente 
Il Coltello da Chef 
della gamma Cooking 
Elements Tools 
di Villeroy & Boch 
ha il manico in legno 
e la lama in acciaio inox 
lunga 33 cm. Pensato 
per ogni tipo di taglio. 
€ 49 
www.villeroy-boch.it 


In ceramica 


Manico in nylon nero 
e lama lunga 15 cm 
in ceramica nera. Un coltello 
Victorinox maneggevole 
adatto a tutti gli usi. La 
ceramica non assorbe odori 
e sapori e non ossida il cibo. 
€ 88www. kunzi.it 





Idee 





Presto e bene 


Piatti semplici, ORIGINALI, appetitosi, belli da portare in tavola. 
Con ingredienti facili da trovare. Pronti da 10 a 30 minuti 


Riso profumato 
e spezzatino di 
pesce al limone 


TEMPO 25 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
300 g riso profumato oppure 
riso Basmati 
250 g rana pescatrice già pulita 
2 limoni - alloro 
prezzemolo - farina 
olio extravergine di oliva 
sale 


CUOCETE il riso in acqua bollente 
salata profumata con 3 scorzette 

di limone e una foglia di alloro: 

ci vorranno 12-13*. 

SCOLATELO, conditelo con olio 

e la scorza grattugiata di 1/2 limone. 
OLIATE 4 pirottini, distribuitevi 

il riso, pressatelo e fate intiepidire. 
TAGLIATE la rana pescatrice a 
bocconcini, infarinateli e rosolateli 
in padella in un filo di olio a 

fuoco vivace per 4-5°, poi sfumate 
con il succo di 2 limoni, salate 
leggermente e proseguite la cottura 
a fuoco basso per 1°. 
CAPOVOLGETE delicatamente 

gli sformatini di riso nei piatti, 
distribuitevi sopra i bocconcini 

di rana pescatrice e completate con 
un bel ciuffo di prezzemolo tritato. 
LASIGNORAOLGA dice che il riso 
profumato è simile al riso Basmati. 
Ha un aroma molto intenso, assorbe 
poca acqua e una volta cotti i chicchi 
restano ben staccati: per questa 
ragione è ideale per insalate e piatti 
di stile orientale. Si trova nei negozi 
di specialità esotiche e biologiche. 


Oftrbre 2015 


Insalata 
di calamari, 
radicchio e pere 


TEMPO 15 minuti 
Senza glutine 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

350 g calamari già puliti 

150 g pera 

100 g radicchio rosso 

30 g mandorle sgusciate 

aceto di mele (o altro aceto 
delicato) - rosmarino - olio 
extravergine di oliva - sale - pepe 


TAGLIATE i calamari a metà per 

il lungo, pot a striscioline e scottateli 
in acqua bollente con 2 rametti di 
rosmarino per 20 secondi; scolateli 

e asciugateli su carta da cucina. 
FRULLATE le mandorle con 

4 cucchiai di olio, un cucchiaio 


TABELLA DI MARCIA 
1 Lessate il riso e poi fatelo 
intiepidire nei pirottini. 

2 Scottate i calamari 

e poneteli ad asciugare. 


3 Preparate la macedonia 
e conservatela al fresco. 


4 Preparate la salsa 
per condire i calamari 
e componete l'insalata. 


5 Rosolate la rana pescatrice 
e servitela calda 
con lo sformatino di riso. 


di aceto di mele, sale e pepe. 
TAGLIATE la pera a dadini, 
senza sbucciarla, quindi lavate 

e tagliuzzate il radicchio. 
RIUNITE in una ciotola le pere, 

il radicchio, i calamari, condite 
con la salsa di mandorle e servite. 


Macedonia 
con salsa 

di fichi d'India 
TEMPO1O minuti 

Vegetariana senza glutine 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
100 g uva bianca 
100 g uva nera 

3 fichi d'India - 1 mela Fuji 

1 banana - miele di acacia 


LAVATE e tagliate a metà gli acini 
di uva, sbucciate la banana e 
affettatela; mondate e tagliate 

la mela a spicchi senza sbucciarla. 
MONDATE 1 fichi d'India e frullateli 
con 50 g di miele. 

RIUNITE la frutta in una capace 
terrina, irrorate con la salsa ai fichi 
d'India e servite. 


RICETTE SERGIO BARZETTI 
TESTI AMBRA GIOVANOLI 
FOTOGRAFIE E STYLING 
BEATRICE PRADA 

















Macedonia con salsa 
di fichi d’India 
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Insalata di calamari, 
radicchio e pere 
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Crema di sedano rapa 
con broccoletti 
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Briciole di frolla, mousse 
al cioccolato e pere 
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Pulite e cuocete il 


rapa in crema. 


5 Cuocete la fi 


6 Rosolate il f 





Crema di 
sedano rapa 
con broccoletti 


TEMPO 30 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
600 g sedano rapa 
200 g broccoletti 

brodo vegetale 

alloro 

olio extravergine di oliva 

sale - pepe 


MONDATE il sedano rapa: eliminate 
la buccia e tagliatelo a fette sottili; 
riunttele in una casseruola con 4 
mestoli di brodo vegetale, 2 foglie 

di alloro, sale, pepe e cuocetele 

per circa 8-10°, finché non saranno 
diventate tenere. 

SPEGNETE, coprite con la pellicola 
e lasciate riposare per alcuni minuti. 
TAGLIATE 1 broccoletti a cimette 

e scottatele in acqua bollente salata 
con un filo di olio per 5°. 
SPEGNETE, coprite con il coperchio 
e lasciate riposare per alcuni minuti. 
FRULLATE il sedano rapa con 

il suo liquido di cottura ottenendo 
una crema liscia e omogenea. 
SERVITE la crema nei piatti, 
distribuitevi sopra le cimette 

di broccoletti e completate 

con un filo di olio. 


al cioccolato 


e lasciatela raffreddare. 


e frullate il sedano 


te e stufatele. 
a e lasciatela intiepidire. 


e servitelo caldo. 


Foto ingredienti di 1283rf 


Scelti per voi 


STILE IN TAVOLA 

O uggestioni rustico-high 
tech con pratici fondi 

vinilici effetto legno e solide 

stoviglie di ceramica. 

Tovagliette americane 

di ASA Selection. 


La tO 
al supermercato alla 
dispensa di casa. 
Il burro “Fiore bavarese” 
di Meggle, intenso e fragrante, 
è buono sia crudo sia in 
cottura, per salse e 
condimenti, come il ragù 
delle tagliatelle. Per la 
macedonia abbiamo scelto 
il miele di acacia bio di 
Conapi, il Consorzio 
nazionale apicoltori, che 
controlla e garantisce l’alta 
qualità della filiera, dalla cura 
delle api al confezionamento 
dei prodotti. 





Medaglioni 

di maiale, 
speck e Asiago 
TEMPO20 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
500 g filetto di maiale 
400 g erbette 
80 g formaggio Asiago 
8 fette di Speck Alto Adige Igp 
rosmarino - sale - pepe 
olio extravergine di oliva 


TAGLIATE tl filetto di maiale 


in 8 medaglioni e bardate ciascuno 


con una fetta di speck, rosolateli 
in padella in un velo di olio con 
rosmarino, per 5° per lato. 
MONDATE le erbette e scottatele 
in un'altra padella con un filo 

di olio e un pizzico di sale per 2-3. 
TAGLIATE l'Asiago in 8 quadretti 


di 4-5 cm spessi circa 5 mm, 
accomodateli sopra 1 filetti, quindi 
spegnete il fuoco, sistemate nella 
stessa padella anche le erbette, 
coprite e lasciate scaldare tutto 
per alcuni minuti. 

SERVITE completando con una 
macinata di pepe. 


Briciole di frolla, 
mousse al 
cioccolato e pere 


TEMPO 30 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

400 g pere 

250 g pasta frolla pronta 

150 g panna fresca 

100 g cioccolato 

80 g yogurt greco 

(in alternativa yogurt 
naturale intero) 


FONDETE 1l cioccolato 

a bagnomaria o nel microonde 

e lasciatelo intiepidire. 
SBRICIOLATE la pasta frolla sul 
fondo di una teglia foderata di carta 
da forno; dovrete ottenere delle 
briciole grossolane e non una base 
compatta. 

INFORNATE a 160 °C, meglio 

nel forno ventilato, per 10-12. 
MONTATE la panna e incorporatevi 
delicatamente lo yogurt 

e il cioccolato fuso, mescolando 
dal basso verso l'alto. 

TAGLIATE le pere a metà per il 
lungo, eliminate il picciolo e i semi 
ma non la buccia, quindi tagliatele 
a fette sottili. 

DISTRIBUITE in 4 bicchieri le 
briciole di frolla, la mousse al 
cioccolato e le pere. Servite subito. 










le ricette di tutti È giorni 


Tagliatelle con 
ragù bianco 
al topinambur 


TEMPO 20 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
350 g tagliatelle 
300 g polpa di vitello macinata 
70 g topinambur 
latte - burro - farina - alloro 
brodo vegetale - sale 


Al bicchiere 


Ia e cene si fanno più 
sostanziosi con carni 
generose e verdura e frutta 
che hanno gli aromi maturi 
del primo autunno: tutti sapori 
che stanno bene con vini 

di carattere e piuttosto ricchi. 


SPUMANTE Conegliano 
Valdobbiadene Superiore 
Adele At E] 
Prosecco in purezza con netto 
residuo zuccherino. È una scelta 
agile dall'aperitivo all’insalata di 
calamari, dalla frittata alla crema 
disedano rapa. 10 euro. 


BIANCO Fiano di Avellino 
Vadiaperti Bianco irpino 
temprato da terreni tufacei: 
morbido, sapido e vitale, è il vino 
per il riso con il pesce, il radicchio 
e per le tagliatelle. 12 euro. 


ROSSO Veneto “Palladiano” 
Tai rosso La Giareta - Marcato 
Setosità ma con una bella trama 
tannica e una sfumatura 

di rovere in questo suadente 
Tocai rosso dei Colli Berici. 
Dedicato alle tagliatelle 

e, soprattutto, ai medaglioni 

di maiale. 12 euro. 


DOLCE Malvasia delle Lipari 
Hauner La vendemmia tardiva 
concentra i profumi dell'uva 

e dà un vino dolce e profondo, 
da degustare a fine pasto da solo 
o con i nostri dolci. 20 euro. 


Scelti per voi da Samuel Cogliati 
www.possibiliaeditore.eu 
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MONDATE il topinambur, tagliatelo 
a dadini e rosolatelo in padella 

con una noce di burro per 5. 
INFARINATE leggermente la carne, 
unitela nella padella con 

il topinambur e dopo 1° sfumate 
con un mestolo di brodo e uno di 
latte; cuocete per un paio di minuti, 
poi spegnete. 

PORTATE a cottura le tagliatelle 

in acqua bollente salata profumata 
con una foglia di alloro, scolatele, 
trasferitele nella padella con il ragù 
e mescolate bene. 

SERVITELE subito ben calde. 


Frittata di zucca 
e cavolini 


TEMPO 20 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
200 g cavolini di Bruxelles 
200 g polpa di zucca 

30 g grana grattugiato 
6 uova 
burro - salvia 
sale 


RIDUCETE la zucca a cubi grossi 
e tagliate a metà i cavolini, stufate 
tutto in padella con una noce 

di burro e un pizzico di sale, 

con il coperchio, per 10-12. 
APRITE le uova in una ciotola 

e sbattetele con un pizzico di sale, 
7-8 foglie di salvia spezzettate e il 
grana, poi versatele nella padella 
(la nostra ha diametro 24 cm) sopra 
alle verdure e proseguite la cottura 
a fuoco basso senza coperchio per 
8, voltandola a metà cottura; per 
farlo aiutatevi con un piatto piano, 
appoggiatelo a mo' di coperchio, 
pot voltate la padella velocemente 
in modo che la frittata si adagi sul 
piatto e fatela scivolare nuovamente 
nella padella sul lato opposto. 
SERVITE completando con foglie 
fresche di salvia. 


Radicchio 
all'aceto 
e culatello 


TEMPO 10 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
350 g radicchio rosso 
120 g culatello a fette 

aceto di mele 

sale - pepe 


TAGLIATE il radicchio a striscioline 
per il lungo, conditelo con un pizzico 
di sale, una macinata di pepe e un 
pato di cucchiai di aceto; lasciatelo 
marinare per 5‘. 

SCALDATE una piastra in ghisa 

o una padella antiaderente, quindi 
grigliatevi il radicchio per 3-4. 
ACCOMODATELO in un piatto 

e distribuitevi sopra il culatello. 


eo Queste ricette sono state 
preparate, assaggiate 

e fotografate per voi 

nella nostra cucina il 13 luglio 


TABELLA DI MARCIA 






Rosolate in padella la e i cavolini 
di Bruxelles. 
Cuocete il , poi stufatelo 


nella sua padella con la carne. 


Sbattete le u 
e cavolini per preparare la frittata. 


e versatele sopra zucca 


Marinate e grigliate il e lasciatelo 


intiepidire. 
Preparate il e tenetelo da parte. 
Lessate la , scolatela e conditela 
con il ragù. 


Tagliatelle con ragù. 
bianco al topinambur 
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La più classica delle cotture diventa facile, veloce e pratica grazie alla tecnologia NEFF 





FORNI NON SONO PIU 
LELLIDI UNA VOLTA 
SONO MOLTO MEGLIO 


uando arriva l’autunno, arri- 

va il momento di riaccende- 

re il forno e di portare in tavo- 
la sontuose paste al forno, gratin dal- 
la crosticina croccante, pani fragranti 
e soffici dolci. Si ha voglia di comfort 
food, delle ricette della tradizione e di 
sperimentare nuovi sapori, ma troppe 
spesso questo sembra in contrasto 
con il bisogno di praticità, velocità e la 
responsabilità di nutrire la famiglia con 
cibi buoni, ma soprattutto sani. 
Oggi non è più così, perché i forni 
non sono più quelli di una volta: Si ri- 
scaldano in un lampo, cuociono su più 
livelli, per risparmiare tempo ed ener- 
gia, rendono i cibi croccanti anche sen- 
za grassi, grazie al vapore e soprattutto 
si puliscono da soli a fine lavoro. Senza 
dover mescolare, puntare timer e con- 
sultare ricettari, basta infornare e sele- 
zionare il giusto programma — e per chi 
è alla prime armi, fanno pure tutto in 
automatico scegliendo potenza e du- 
rata della cottura. Usare il forno tutti | 
giorni e preparare sempre piatti diversi 
è diventato più pratico che accendere 
i fornelli o il Microonde, più salutare e 
più soddisfacente — perché non c’è 
niente di meglio dei sorrisi di chi 
ami davanti ad una teglia fumante 
al centro della tavola. 









































IL TUO 


VUOI VEDERE 


ARROSTO 
SULLA RIVISTA? 
FAI COSÌ! 





regala nuovi 
sapori, rende i piatti croccanti 
all’esterno ma morbidi 
e gustosi all’interno, ed in più 
permette una cucina sana 
ma saporita, che rende vivace 
il colore ed il sapore anche 
di verdure e pesce. 


PER CUOCERE 
AL FORNO, IN 
MODO CLASSICO, 
AL VAPORE 0 

IN MODALITA 
COMBINATA, 

IN MANUALE 0 
IN AUTOMATICO, 
DALL'ANTIPASTO 
AL DESSERT 





ITA 


Il sistema CircoTherm® 

distribuisce il calore in modo 

mirato sugli alimenti 

nei singoli ripiani del forno 

senza che i sapori si 

trasferiscano o mescolino 

tra di loro. Puoi cuocere, 

grigliare, arrostire... e si può 

perfino aprire la porta pirolitica incenerisce lo sporco 

senza causare dispersione a 500°C in pochi minuti e 

di calore. in modo completamente 
automatico. Basterà passare 
un panno a forno freddo e 
voilà, pronti per ricominciare! 


(che noia!) ma 
basta schiacciare un tasto. 
Senza fatica, additivi chimici 
e senza perdite di tempo, 
ma solo con il calore, 

il sistema di autopulizia 





"è " 


I dolmades, Vavolfini 1 in 1 foglie di vite, di un classico della Cucina, greca) Presto fatti, 
I belli da vedere e saporitissimi/ Sono idealitper portare a tavola 
la STAGIONE DELLA.VIGNA. Noi li vo interpretation sei inediti ripieni 


bd 


RICETTE VALTER PEDRAZZI Testi AMBRA GIOVANOLI 
FOTOGRAFIE RICCARDO LETTIERI. STYLING BEATRICE PRADA 





Mandorle 
pelate 


Prugne secche Albicocche 
secche 










si CON FRUTTA SECCA 
+ per 8 involtini 


. 140 g stracchino 

o | 50 g mandorle pelate 

= | 25 g noci sgusciate 

. | 16 albicocche secche 

. 8 prugne secche snocciolate 
o Î 8 foglie di vite — aneto fresco 
$ grana grattugiato — sale 


Noci 
sgusciate 


° f 
cececoeooeoeoeo I 


/ Tritate tutta la frutta secca con 
f un ciuffo di aneto. Allargate le foglie 
f di vite e distribuitevi al centro il trito, 
Stracchino f salate e chiudete a involtino. Fondete 
lo stracchino e versatelo nei piatti, 
sistematevi sopra gli involtini, quindi 
spolverizzate la superficie con 
il grana e infornate a 200 °C per 


4 d e $ un paio di minuti, fino a doratura. 
# N” # Sfornate e servite. 


la pe 


Be _— Frutta secca e noci con il salato, 
T_T come nelle ANTICHEGUCGINE dÎ corte 
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Fotografia di 123rf 












À Robiola 





Paprica dolce 


À 


PRONTE IN BARATTOLO 


Le foglie di vite, già lessate 
e conservate in salamoia, 
si trovano con facilità nei 

negozi di specialità etniche. 
In primavera, si possono 

usare i pampini freschi: 
sarà sufficiente scottarli 
brevemente per renderli 
morbidi e malleabili. Seguite 
le nostre ricette e poi 
sperimentate, ricordando che 
questi fagottini sono un'idea 
geniale per dare nuova vita 
a piccoli avanzi. 





CON CAROTE E SPEZIE 


per 8 involtini 


Mandorle 
a lamelle 







250 g carote — 150 g panna acida o yogurt 
60 g burro — 30 g uvetta 
20 g mandorle a lamelle — 8 foglie di vite 
curcuma in polvere — coriandolo in polvere 
peperoncino in polvere — sale 


e 


n. 
7 fe 


» 
Mi 
Li vé 
Mondate e affettate le carote, stufatele 
con una noce di burro, le mandorle, 
l'uvetta, un pizzico di sale, di peperoncino, 
di curcuma, di coriandolo e 70 g di acqua, 
per 10-12”. Frullate ottenendo un ripieno 
e distribuitelo sopra le foglie di vite, 
quindi chiudetele a involtino. Rosolateli 
in padella con il burro a fuoco vivace 
per 1-2°. Sgocciolateli e serviteli con una 
cucchiaiata di panna acida o di yogurt. 


Vo a 


Curcuma 
in polvere 
shor 





Peperoncino 
in polvere 


"I _—— 





CONRISO E SPINACI 


per 8 involtini 


250 g spinaci già mondati 
160 g riso lessato — 100 g robiola — 8 fette 
di bacon — 8 foglie di vite — paprica dolce 
aglio — olio extravergine — sale — pepe 


Appassite gli spinaci in padella 
con uno spicchio di aglio e un filo di 
olio per 2’, sgocciolateli, eliminate 
l'aglio e sminuzzateli. Amalgamate la 
robiola con un pizzico di paprica e sale, 
unitevi gli spinaci e il riso (ripieno). 
Allargate le foglie di vite, distribuitevi al 
centro il ripieno e chiudete a involtino. 
Avvolgete gli involtini nel bacon 
e arrostiteli in una padella per 3-4. 
Serviteli con una macinata di pepe. 


Carote 
a rondelle 


Coriandolo 
in polvere 





Panna acida 


Suggestioni 





Polpa di rana 
pescatrice e 









Pancarré 
sbriciolato 


dissalati 


Prezzemolo 


CON VITELLO E AMARETTI 


per 8 involtini 


250 g macinato di vitello — 50 g latte — 50 g burro 
8 foglie di vite — 2 amaretti — 1 fetta di pancarré 
salvia — prezzemolo — grana grattugiato 
aglio — sale — pepe 


Tritate un ciuffo di prezzemolo e 1/2 spicchio 
di aglio. Ammorbidite il pancarré nel latte, poi 
unitevi il macinato, il prezzemolo, l'aglio, un 
cucchiaio di grana, gli amaretti sbriciolati, un | 

pizzico di sale e pepe e amalgamate / 
il composto. Distribuite la carne nelle foglie f 
di vite e chiudetele a involtino. Rosolateliin Lat 
padella con il burro e foglie di salvia per 5. 


a i fresco 
Serviteli con il burro e la salvia croccante. 








Oftrbre 2015 





Capperi 









grattugiato 


CON PESCE 


per 8 involtini 


250 g polpa di rana pescatrice 
50 g pancarré — 8 foglie di vite 
1/2 scalogno mondato — capperi dissalati 
prezzemolo — olio extravergine — sale — pepe 


Sminuzzate la polpa della rana pescatrice. Tritate 
alcuni capperi, un ciuffo di prezzemolo e lo 
scalogno; unite tutto e condite con sale, pepe e 
un filo di olio. Allargate le foglie di vite, distribuitevi 
al centro il ripieno e chiudetele a involtino. Tritate 
il pancarré e conditelo con un cucchiaio di olio, 
Un pizzico di sale e pepe, un ciuffo di prezzemolo 
tritato. Oliate leggermente gli involtini, 
passateli nel pane e infornateli a 200 °C per 2-3°. 
Serviteli caldi. 





Pancarré 











Foglie di salvia 





Spicchio 
di aglio 


Prezzemolo 





Rustica coppia ALPINO-MEDITERRANEA 
in un mini antipasto con polenta e funghi 











Cipolla e ATA TATA RAC ARA O AR 00 O ,0A 
bionda 





Pepe 
in grani 





CON SALSICCIA 


per 8 involtini 


Sovracoscia 
disossata 





Polenta PROSS 
istantanea 300 g funghi misti puliti 


150 g 1 sovracoscia di pollo — 120 g salsiccia 
100 g latte — 40 g polenta istantanea 
8 foglie di vite — 1/2 cipolla mondata 
concentrato di pomodoro — alloro — pepe 
vino bianco — olio extravergine di oliva — sale 


Spellate e disossate la sovracoscia, 
poi spellate la salsiccia e tritatele insieme. 
Distribuite la carne nelle foglie di vite 
e chiudetele a involtino. Scaldate 200 g 
di acqua con il latte e una piccola presa 
di sale; al bollore versatevi la farina 
per polenta e cuocete per circa 8°. 
Tritate la cipolla, stufatela in un velo 
di olio, con una foglia di alloro e i funghi 
per 1; unitevi 1/2 cucchiaino di concentrato, 
pepe e sfumate con 2-3 cucchiai di vino. 
Aggiungete gli involtini, bagnateli con poca 
acqua, coprite e cuocete per 7. Serviteli 
con i funghi e la polenta. 





Foglie 
di alloro 


Come si fa 


STENDETE la foglia con la 
punta rivolta verso l'alto. 
Accomodate al centro una 
noce di ripieno e rimboccate 
verso l'interno i due lembi 
laterali. Afferrate l'estremità 
inferiore, avvolgetela intorno 

al ripieno, poi arrotolate 

dal basso verso l'alto ottenendo 
un involtino: in questo modo 


risulterà chiuso anche eè Queste ricette 
lateralmente e il ripieno sono state preparate, 
non potrà fuoriuscire. assaggiate e 
La quantità di ripieno va dosata fotografate per voi 


nella nostra 


secondo la misura delle foglie. i i 
cucina il 22 luglio 








Nel microonde 

BERO LO STILE 
GLI INVOLTINI gratinati IN AR 
in forno si possono Mini VASSOI 
anche cuocere nei bianchi Alessi. 


moderni microonde, 
con la funzione grill. 





Suggestioni 





Sulla riva delle spezie 


DUE COCKTAIL UNITI DALLELEGANZA DELLE NOTE 
ACIDULE CHE TAGLIANO LA DOLCEZZA E MOLTIPLICANO 
LE POSSIBILITA DI ABBINAMENTO 


COCKTAIL DRINKABLE BEREBENEOVUNQUE TESTI ANGELA ODONE 
FOTO RICCARDO LETTIERI. STYLING BEATRICE PRADA 



















SHAKED GLACÉ 
esi 








analcolico sé Ingredienti per 1 cocktail 


6 cl Gin Mare - 1 cl succo 

di limone — 1 cl vermut Cinzano 
Extradry —1 cucchiaino da tè 
colmo di crema di marroni 


Raccogliete nello shaker tutti 
gli ingredienti, mescolate 

in modo da sciogliere la crema 
di marroni e poi shakerate 
aggiungendo il ghiaccio. 
Filtrate in una coppa e 
decorate con un pezzetto 

di stecca di cannella. 

Servirà ad arricchire il cocktail 
con una profumata nota 
olfattiva. 


POLSKA 
pesi 





Ingredienti per 1 cocktail 
6 cl succo di lychee — 4 lamponi freschi — fava tonka 
bibita gassata al limone rx FRUTTATO 


Shakerate energicamente 4 lamponi e il succo di ——iti DOLCE ACIDULO 
lychee con ghiaccio, in modo che i lamponi si rempano 
leggermente; versate tutto nel bicchiere e colmatelo 

con la limonata. Completate con una grattugiata di fava e© Questi drink sono stati preparati, assaggiati 
tonka oppure con un pizzico di polvere di liquirizia. e fotografati per voi nella nostra cucina il 2 luglio 
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Nestile. _ 


a _ 
Ialle Lingrediente segreto 


coriderisalo per dolci creazioni. 









Bat-4895sole_-tatte—e—zucchero—a 

combinati SE DE semplici-ingredienti 

IL LATTE aa csi ‘” primi prodotti nati sotto il e 

preparare i tuoi dolci, otti STLE. Con il latte condensato è più faci 

er TTT RT soprattutto per semifreddi, dolci al cucchiaio ; 

» nfsechiare il-caffè, acc —_—_—_——E__E__—__—— =" 

ei, "a ccompagnare la frutta, spalmarlo sul pane = 

# o da solo 
























È ©’ \ = 

E dino dl latte en 

a cioccol dio. | atti 
Muli 


Preparazione 
scaldate il latte C 
© ® NESTLÉ, levate dal fuoco e aggiun 
cioccolato spezzettato. 
Mescolate facendo scio 
Î la farina setacciata. | 

sul fuoco e cuocete per 6-8 min. 

in continuazione. | 
ate | 


on IL LATTE CONDENSATO 
gete il | 





gliere bene e unite | | 


Rimettete 
a fuoco dolce mescolando 
Versate in uno stampo da budino e refriger 


per almeno 4 ore prima di servire. 


edienti er 5 crzioni' | 
“0 7 È } DIFFICOLTA: Media - TEMPO: 75 min 
. 397 gr d O NESTLE 
+ 700 MI di latte fresC® 

colato fondente 


LATTE CONDENSAT 


+ 150 gr di cioc 
. 80 gr di farina 


TM 


VICAZIONE Jrumet 





senza 
peccato 


POCO BURRO E POCO 








QUESTA VOLTA LA BONTÀ. 
COINCIDE CON IL PIACERE 
DI MANTENERSI IN FORMA 


A CURA DI LAURA FORTI 
FOTOGRAFIE RICCARDO LETTIERI 
STYLING BEATRICE PRADA 













“Scrittori alla tavola dei buongustai. Una rubrica 
di La Cucina Italiana dal 1929 al 1933”. Così si intitola 
la tesi di laurea di Sara Zoppi, dedicata ai personaggi 
della cultura che hanno contribuito con le 
loro ricette ai primi numeri della nostra rivista. 





AT 
i“ SARALA ACCOMPAGNA 


= 


CONUNTE ALLA VANIGLIA 

















SARA ZOPPI Giovane lettrice de La Cucina 

| Italiana, la conosce già molto bene: 

si è infatti appena laureata in Comunicazione 
con una tesi dedicata alla nostra rivista 

negli anni 1929-33. “Noi italiani abbiamo 

fatto della tavola una storia, che ruota intorno 

alla convivialità”, dice. Proprio durante 

i suoi studi si è appassionata anche al gesto 

della cucina e, sull'onda dell'entusiasmo, 

si è cimentata ai fornelli, soprattutto 

per sua soddisfazione e per condividere 

i risultati con gli amici. 


die] 


60 


MINUTI 
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=: COMPRA ONLINE 


WWW.CAFFEVERGNANO.COM 


COSA HANNO IN COMUNI 
INA CAPSULA CAFFÈ VERGNANO 
INA BANANA? 


*Il marchio non è di proprietà di Caffè Vergnano S.p.A. né di aziende ad essa collegate. 





Da oggi le capsule Èspresso1882 di Caffè Vergnano sono 
COMPOSTABILI e si smaltiscono nell'umido (COME LE BANANE) 


JE CAPSULA COMPOSTABILE SECONDO LA NORMA UNI EN 13432:2002 
OK compost Vv. SMALTISCI LA CAPSULA NELLA RACCOLTA DIFFERENZIATA DELL'ORGANICO CHE VIENE INVIATA IN IMPIANTI DI COMPOSTAGGIO CONTROLLATI 
DIA E SECONDO LE INDICAZIONI DEL COMUNE DI RESIDENZA! NON SMALTIRE IN AUTONOMI SISTEMI DI COMPOSTAGGIO DOMESTICO. 





IN VENDITA NEI MIGLIORI SUPERMERCATI 
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Torta alle castagne 


IMPEGNO Medio 


TEMPO 10ra 
Vegetariana 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
865 g latte parzialmente scremato 
220 g farina 00 

70 g farina di castagne 
50 g zucchero 

8 g lievito in polvere per dolci 
10g burro 

sale - vaniglia - rum - castagne 


3 LAVORATELO finché non prende forza, 4 STEMPERATE 40 g di farina con mezzo bicchiere 
staccandosi bene dalle mani e dal piano. di latte, preso dai 750 g rimasti. Scaldate, mescolando, 
Lasciatelo riposare intanto che procedete. finché la crema non comincia a rapprendersi, poi 


untte il resto del latte, 30 g di zucchero e un baccello 
di vaniglia aperto per il lungo. Cuocete per 8-10. 


BUONI CONSIGLI 


Reimpastate i ritagli di pasta dopo aver ottenuto 

i dischi e stendeteli nuovamente: ritagliatevi 

dei “biscotti”, da utilizzare per guarnire la superficie 
del dolce. Per la guarnizione, poi, potete utilizzare 
castagne semplicemente lessate, sciroppate o anche 
marron glacé. Se volete rendere il dolce più ghiotto, 
spezzettate i marron glacé anche nella crema. 
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1SETACCIATE la farina di 
castagne e mescolatela con 180 g 
di farina 00 e un pizzico di sale. 


2 FATE la fontana e unite nel 
centro 20 g di zucchero, il lievito 
e il burro fuso, infine 115 g di 
latte; mescolate fino a ottenere 
un impasto. 


5 VERSATE la crema in 


una ciotola, togliete la vaniglia 
e lasciatela raffreddare. 


6 DIVIDETE la pasta in 3 parti, 
stendetela a 2-3 mm di spessore, 
poi ritagliatevi 3 dischi di 18 cm 
di diametro. Cuoceteli in forno 
a 165 °C per 7, voltandoli dopo 5°. 


7-8 SPENNELLATE i dischi 

con un po' di acqua e rum, 

pot farciteli con la crema 

e sovrapponeteli (potete aiutarvi 
con un anello, per mantenere 
meglio la forma della torta). 
Decoratela a piacere, 

con castagne intere. 


eo Questa ricetta è stata preparata, assaggiata 
e fotografata per voi nella nostra cucina il 20 luglio 


Wet io y vr. 








Ingredienti genuini, cotture perfette, uno chef e cinque vincitori 


LARTE DELLA 
STMPLICITA 


d Appiano in provincia di Bolzano, fra 

vigneti, dolci vallate e ripidi pendii, sorge 

Miele Italia. Qui, nell'elegante showroom 
Miele si sono incontrati i cinque fortunati prescel- 
ti fra i molti che hanno partecipato all’iniziativa 
#cucinaconmiele e hanno avuto l’onore di as- 
sistere a uno straordinario corso di cucina del 
grande chef stellato Norbert Niederkofler. Lo 
chef ha cucinato seguendo la sua filosofia ba- 
sata sul perfetto matrimonio fra purezza de- 
gli ingredienti e miglior metodo di cottura; non 
è un caso se ha scelto gli elettrodomestici Mie- 
le! Ecco cosa ha raccontato Norbert ai presenti: 


i mio Do è quello di portare la natura nel PARTECIPA ALLA SFIDA! 
piatto. Ogni alimento deve essere buono e cot- 


to al meglio per mantenere il suo sapore ben 
definito. Solo così si realizzano grandi porta- ODE RR UR A 


te.’ Le verdure arrivano da un maso altoatesino e a contest@lacucinaitaliana.it Da i 

i i ell'orto - 4 rapanelli - 1rapa gialla - 1 rapa rossa 
sono state cotte nel forno a vapore Miele, trasfor- Il RESTO, fortunato i rapa bianca - olio di semi - olio di vinacciolo 
mandosi in un trionfante bouquet di gusti e colori AE] limone - aceto - sale 
che all’assaggio ha lasciato tutti a bocca aperta Sesia 

Ì i i i i www.lacucinaitaliana.it LESSATE l’amaranto in una pentola in 

Ecco la ricetta in esclusiva per voi! 1 litro di acqua fredda salata e spegnete 
quando il liquido sarà evaporato del tutto 
_ poi stendetelo su una teglia coperta 
ia Sa na È di = di carta da forno e infornate con il 
RR ° i programma Essiccazione a 70 °C per 
circa un'ora. 
TAGLIATE le rape a rondelle con la 
mandolina o l’atfettatrice. Riponetele 
separatamente in sacchetti per la cottura 
sottovuoto con il loro succo fuoriuscito e 
un cucchiaio di aceto. Cuocetele nel 
forno a vapore Miele a 90 °C per 8-9. 
RAFFREDDATE i sacchetti in acqua fredda. 
SFORNATE l’amaranto, spezzettatelo e 
friggete le cialde ottenute in abbondante 
olio di semi a 170 °C. 
MESCOLATE la panna acida e il mascarpone. 
EMULSIONATE olio di vinacciolo, succo 
di limone e un pizzico di sale, ottenendo 
una citronette. 
AFFETTATE i rapanelli finemente e 
tuffateli in acqua molto fredda. 
CUOCETE le carote e le zucchine baby 
nel forno a vapore Miele a 100 °C per 1. 
DISTRIBUITE nei piatti la crema al 
mascarpone e panna, accomodatevi sopra 
le verdure, le chips di amaranto, le 
Raffaella, Verena, Thomas, Susanna e Sabrina: i cinque fortunati con Norbert Niederkofler mandorle e completate con la citronette. 








LE VERDURE DELLA TERRA 


Ingredienti per 4 persone: 


Hai tempo Lato 200 g amaranto - 125 g mascarpone 
al 19 ottobre. 125 g panna acida 
12 mandorle di terra (cipero dolce) 
8 carotine baby dell'orto - 8 zucchine baby 








LA CUCINA DI OLDANI 





TESTO E RICETTA 
DAVIDE OLDANI 

A CURA DI LAURA FORTI 
PREPARAZIONE 

DAVIDE NOVATI 
RITRATTO 

PAOLO BRAMATI 
FOTOGRAFIE E STYLING 
BEATRICE PRADA 


LO STILE INTAVOLA 


Fondo De Castelli; frullatore 
Braun, casseruola Moneta. 


i SEMPLICEMENTE ARROSTITA 
E SPESSO ASCIUTTA. EPPURE E UN INGREDIENTE 


CHE SA INTERPRETARE MOLTI RUO 
DAL DOLCE AL SALATO 


, 


Oa SARTI a 





Foto ingrediente 128rf 





uando ero piccolo, la mia mamma 
appoggiava sempre qualche castagna 
sulla stufa, insieme alle bucce dei 
mandarini; si cuocevano pian piano, 
prendendo il profumo dell'agrume. 
Ma allora le caldarroste non mi piacevano, le trovavo 
sempre troppo asciutte, farinose. Ho iniziato ad 
apprezzarle solo quando le ho introdotte nella mia 
cucina. Per prima cosa le ho rese vellutate e morbide. 
Per esempio, preparo una crema lessando le castagne 
con un goccio di aceto e due foglie di alloro, poi le frullo 
con acqua e poca panna; le servo con una fettina di lardo 
e una salsa a base di aceto e zucchero, in questo modo 
emerge il loro profumo di bosco e il sapore dolce, con 
una consistenza gradevole. La farina di castagne invece 
mi serve per fare la pasta, mentre in tema di golosità 
apprezzo soprattutto il marron glacé: se è ben fatto 
è davvero ottimo. Abbinato alla bottarga, che è così salata 
e persistente, il suo opposto, e profumato con scorza 
di agrumi, come suggeriva la mamma, è eccezionale. 


LO CHEF DAVIDE OLDANI Ideatore della Cucina POP 
Ristorante D'O, San Pietro all'Olmo di Cornaredo (MI). 


Ana di bosco d'autunno in una SCHIUMA delicata 


Stracci di grano con 
fonduta e castagne 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 2 ore e 15' 
Vegetariana 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
280 g panna fresca - 120 g farina 00 

80 g farina di grano saraceno 

80 g formaggio tipo bitto 

60 g foglie di verza 

20 g farina di castagne 

10 g lecitina di soia - 4 castagne arrostite 
olio extravergine di oliva - sale - pepe 


1ELIMINATE la costa più dura delle foglie 

di verza, tagliatele a pezzi e tuffatele in 

acqua bollente salata per 2-3. Sgocciolatele 

e stendetele su una teglia con un filo di olio, 
sale e pepe. Infornatele a 60 °C per 2 ore, 
finché non saranno croccanti. 

2 PASSATE al setaccio la farina di grano 
saraceno, unttela alla farina 00 e impastate 
con 100 g di acqua, un filo di olio e un 
pizzico di sale, fino a ottenere un impasto 


eo Questa ricetta è stata preparata, 
assaggiata e fotografata per voi 
nella nostra cucina il 9 luglio 


















morbido. Fatelo riposare coperto per 30°. 

3 STENDETE la pasta e tagliatela a 
quadratini. Tagliate a pezzetti il bitto 

e fondetelo in una casseruola 

con 130 g di panna, per 5°. 

4SCALDATE 150 g di panna con 300 g di 
acqua: al bollore unite la farina di castagne 
e cuocete per 5’, aggiungete un pizzico di 
sale, quindi la lecitina di sota e frullate per 
incorporarla. Fate riposare per 15°, infine 
frullate di nuovo, creando una schiuma. 

5 CUOCETE la pasta e servitela con il bitto 
fuso, le castagne arrostite sbriciolate, la 
verza croccante e la schiuma di castagne. 













È bello sedersi 
insieme per 
il mezzogiorno 

di festa. E il pollo, 

con la sua POLPA 





PADOVANA 
Si riconosce dal vistoso 
ciuffo di piume e dal 
portamento elegante. 
La carne è simile 
a quella del fagiano 
o della faraona. È un 
presidio Slow Food. 


è il piatto più 
amato dagli 
italiani. Cinque 
ricette per 
stuzzicare la 
fantasia con ;90 
preparazioni (98 | 
classiche, elaborate 
o esotiche, da | 
valorizzare 
scegliendo 
esemplari ruspanti 
e razze pregiate 


RICETTE DAVIDE NEGRI 
TESTI ANGELA ODONE 
FOTOGRAFIE FEDERICO MILETTO 
STYLING CECILIA CARMANA 


DOMENICA, 





BRESSE GAULOISE 


Dal 1957 si fregia del SETA I 
marchio Doc. E una delle fia. Gi 


ln 


Py: più antiche razze — BIONDA PIEMONTESE 
dro francesi e le sue carni È una razza niustica ° 
De 7 sono eccellenti. allevata quasi in tutto 
e eat Ha il piumaggio bianco, il Piemonte per l'ottima 
°. 2000 4 le zampe blu qualità delle carni. La 
o e la cresta rossa. cresta rossa è diritta 
j 


nel gallo, piegata di lato 
nella gallina. È un presidio 
Slow Food. 





Foto Arch. Guido Tommasi Editore, 123rf 





1 Pollo arrosto 
con patate 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 10rae 20’ 
Senza glutine 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1,3 kg 1 pollo pulito ed eviscerato 
800 g patate tipo ratte 
. limone - rosmarino - salvia 
“olio extravergine di oliva 
aglio - sale - pepe 


I7NY NI d:7 451 
Sono di forma allungata: 
poco bitorzotuta::= 
Di origine francese#= 
hanno la buccia molto: 
sottile, che diventa = & 
croccante in cottura.s* 
sapore ricorda quello # 
della castagna. 
LO) (S1ISEStoXS]u LAU lig(= 


con patate novelle. 


LAVATE bene la buccia delle patate, dividetele 
ametà e lessatele per 4' in acqua bollente, 

pot scolatele. 

DIVIDETE un limone in spicchi. Farcite 

il pollo con gli spicchi di limone, un rametto 
di rosmarino e uno di salvia. Legate 

le zampe con lo spago da cucina in modo 

che il pollo mantenga la forma durante 

la cottura. 

DISPONETE in una pirofila il pollo, 


massaggtate la pelle con sale e pepe, 

unite 2 spicchi di aglio con la buccia, 

le patate sbollentate e ungete generosamente 
tutto di olio. 

INFORNATE a 200 °C per 1 ora e irrorate 
ogni tanto con il fondo di cottura. 
SFORNATE 1! pollo, trasferitelo nel piatto 

di portata, raccogliete in una ciotolina 

a parte il fondo di cottura e servite a piacere 
con insalata. Decorate con rosmarino. 


SIN, 
amate il limone, 
Tei ARI [eIoIdl= 

l'interno del 
IAT TE 
e poco aglio 








U.S.A STYLE 
Negli Stati Uniti, 
questa è una ricetta . 

classica. Perla. 
posizione anomala del. 
pollo, viene chiamato 
“Dancing chicken” 
“Beer can chicken”, 
perché viene cotto 
infilzato su una 
lattina di birra. 


IMPEGNO F: Facile 
TEMPO 10ra e 10’ 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


1,3 kg 1 pollo pulito ed eviscerato 


100 g acini di uva bianca 
2 cespi di indivia belga 
1 lattina di birra 
1 finocchio 
aglio in polvere 
cipolla disidratata 
senape in polvere 
timo - zucchero di canna 
limone - olio extravergine di oliva 
paprica affumicata in polvere 
peperoncino in polvere - sale 
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re ‘RAG OGLIETE in una cioto, a un cucchiaio. 
‘di aglio in polvere, un cucchiaio di cipolla. È 


disidratata, 30 g di zucchero di canna, 
un cucchiaio di senape in polvere, uno 

di paprica, le foglie di 3 rametti di timo 

e mezzo cucchiaino di peperoncino. 
Mescolate bene questo mix di spezie. 
MASSAGGIATE 1! pollo con 20 g di sale, 

poi ricopritelo con il mix di spezie in polvere. 
Massaggiate anche l'interno del pollo 

con il mix e con un po' di sale. 

LAVATE molto bene la lattina di birra ancora 
chiusa, pot apritela e inseritela nella parte 
posteriore del pollo. In questo modo il pollo 
avrà una solida base di appoggio e rimarrà 
in piedi durante la cottura. 

APPOGGIATE 1! pollo con la lattina su una 


Il salare SI i distribuirà Rain 


‘na, 1 200°€ per 50. 


su tutta la superficie del pollo. Il vapore 
della birra si sprigionerà.all'interno 

del pollo mantenendo le catni succulente, 
mentre l'esterno risulterà crocèante. 
SFOGLIATE l'indivia. Affettate molto 
sottilmente il finocchio, dividete a metà 
gli acini di uva (a piacere eliminate 

1 vinaccioli) e condite tutto con olio, 

sale e succo di limone. 

SFORNATE 1! pollo, appoggiatelo al centro 
del piatto di portata, intorno distribuite 
l'insalata di indivia e finocchio. 

PORTATE il pollo “in piedi” in tavola 

per mostrarlo agli ospiti, ma poi dividetelo 


in porzioni in cucina eliminando la lattina. 





3 ALI nt E 
all’orientale 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 10ra e 30’ più 90’ di ammollo 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1,3 kg 1 pollo pulito ed eviscerato 
500 g 4 cespi di cavolo cinese tipo 
pak choi 
70 g salsa di soia 
60g mirin (liquore di riso) 
50 g zenzero fresco pelato 
50 g funghi shitake secchi 
cui anto, 
1 cipolla bionda grande 
senape in polvere 
aceto di mele - brodo di pollo 
olio di arachide - aglio = sale 


III 
inacqua per 2 ore. 

DIVIDETE:/ pollo a pezzi, disponetelo 
con la polpa rivolta verso il basso 


A IO IlRTAN ANTO ir 


salatelo e infornatelo a 200 °C per 30°. 


ETRO î ETA e 2 spicchi di aglio. 
I TLLNA: (finementeanche lo zenzero. 
RACCOGLIETE! Vide) Yo, zenzero 
ATA dA) EE zaTt)i 


CAETANO No TAI I 


di olio di arachide e-fate I 
sulla fiamma alminimo per 10°. 

Unite il pollo, bagnate con mezzo: - 
litro di brodo di pollo caldo, Tia gar] 
ILS A v4Z. 1a e) (8I1 11 poco 
di acqua dell'ammollo, iLmirin, 
LETTA ARTO eZ 0 Naro 7! nni 
eun pizzico di senape, MIO 

la fiamma e cuocete per 2-3°, 

poi infornate a 200 °C per de 
MONDATE 1! pak choi, RR, 1 i 
a metà nel'senso della lunghezza: » 
AA II AA | 
ARP MET Tai eri 


NETATIAA TAR Nara Do gl" > 


ATO ESSA IATA 
IALIA SI 
AIR 


SIT (i t0°)005 
VT aliiieteM- (Mio \4oI(0) 
di origine cinese. 
Nella forma ricorda 
[TERI TELI] PTT 
delicato e il profumo, 
fe Meli ad-0=12V 4<M*(M-|Li 05 
VA Ta (SLI PSI 
gradevole 





4 Pollo schiacciato 
e aglio al forno 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 1 ora e 20’ 
Senza glutine 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1,3 kg 1 pollo pulito ed eviscerato 
4 teste di aglio 
timo. - burro + concentrato di pomodoro 
rosmarino - menta - salvia = aglio 
aceto di vino bianco 
olio extravergine = sale - pepe 


INCIDETE con due tagli netti la schiena 
TARRA IRA TT 


E O ANO lA TATA) 


aprite il pollo schiacciandolo con energia. 
FRULLATE 5-6 foglie di salvia, le foglie 

di qualche ciuffetto di rosmarino, le foglie 
di3 rametti di timo e 4-5 foglie di menta, 
UN LASII Total I TrAToN Moro lera na ria OLIO) 
un cucchiaio di aceto di vino bianco, 

uno spicchio di aglio sbucciato 

TANTA Tor0l (NT, TONO IN Toe iIT.) 
EA ii) 

sul pollo schiacciato, salate e pepate. 


INERTI | 


PIVA N AGLIO 
‘La cottura in forno USA 
gli spicchi |) wr 
Lc alc, Cc ae 

iChuie)ico, CR 
- Potete DITE 1 


di olio che possa andare in forno 

Aulla rali AN NT! 
AIR TL 

TOGLIETE dal fuoco e inserite 
delicatamente tra la pelle e la polpa 

TA OI leN TA olor Tassi M Taio) 
SPUNTATE e teste di aglio, privatele 
SAT TRONI AB era olo 
attenzione a non far separare gli spicchi, 
ungetele di olio, salatele, pepatele e 
AA AAA I 
INFORNATE a 200 °C per 50". 
IAA AUTO 
CE TATA) li a gira 


it] 


‘60 Queste a Lana RS i 


assaggiate Ò fotografaté, oca Mo 


| SA peo di i ri 


Se aggiungete 
peperoncino 
USE 
spezie, otterrete 
la versione 
ae IUSR IZ). 











Potete lessare le patate 
per 40° oppure cuocerle 


nel forno a microonde 
per 9° a 900 W. 



























IMPEGNO Medio 
TEMPO 10ra e 30° più 1 ora di marinatura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1,3 kg 1 pollo pulito ed eviscerato 
800 g patate di media grandezza 
300 g farina più un po' 
250 g latte di cocco 
250 g latte vaccino 
150 g panna fresca - 40 g zenzero fresco 
2 uova - cornflakes - aglio in polvere 
limone = erba cipollina 
olio di arachide - lime - sale - pepe 


DIVIDETE il pollo in pezzi, raccoglieteli 
in una ciotola capiente e bagnateli 

con 250 g di latte di cocco, insaporiteli 
con un cucchiaio di aglio in polvere, 

40 g di zenzero fresco a tocchetti, sale 

e pepe. Sigillate la ciotola con la pellicola 
e fate marinare in frigo per 1 ora. 





Pollo fritto con patate alla panna acida 


LAVATE la buccia delle patate, avvolgete 
ciascuna in un foglio di alluminio 

e infornatele a 200 °C per 40-45. 
PREPARATE una pastella sbattendo 

la farina, con le uova e il latte vaccino. 
INFARINATE: pezzi di pollo, poi passateli 
nella pastella a infine nei cornflakes. 
FRIGGETELI in abbondante olio di arachide 
bollente (150 °C) per almeno 10-12/. 

Scolate i pezzi di pollo fritto su carta 

da cucina e salate generosamente. 
MONTATE la panna, unite un pizzico di sale, 
il succo di mezzo limone, una macinata 

di pepe e un trito fine di erba cipollina. 
APRITE parzialmente il foglio di alluminio 
delle patate, tagliatele a metà per il lungo 
efarcitele con la panna. Decorate con una 
fettina di lime ed erba cipollina a rocchetti. 
SERVITE subito il pollo fritto con le patate 
alla panna. 


NI EI 4 
NA Un. VOLTI) a AZZ 0/4 


En 
i n 


ACCOMODATE il pollo su un tagliere, sul dorso, — ALLONTANATE la coscia allargando il taglio 
tenetelo fermo con un forchettone e incidete così da staccare l'osso dal resto del corpo. 
con il coltello la pelle tra coscia e petto. Ripetete le stesse operazioni con l'altra coscia. 


PRATICATE un taglio lungo lo sterno; DIVIDETE a metà i due mezzi petti 
inserendo la lama del coltello tra la cassa con un taglio trasversale leggermente 
toracica e la polpa liberate un mezzo petto. inclinato e lasciate attaccate le ali. 
Fate lo stesso con l’altra metà. 


DISTRIBUITE su un vassoio gli 8 pezzi ottenuti: 
2 fusi, 2 sovracosce, 2 mezzi petti, 
2 ali a cui è attaccato un mezzo petto. 


sovracoscia 


mezzo 
petto 
con ala 


SEPARATE i fusi dalle sovracosce tagliando 
nel punto in cui individuate la giuntura. 


Foto R. Lettieri 


RE Tipi nero STI RETE] 
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RICETTE & ALTRE RR chi Pe 
STORIE DI POLLI 
Ovaiole, da cova 


LO STILE INTAVOLA e tuttofare. Una sfilata 


Piatto del pollo arrosto e del pollo “in piedi” Ceramiche Nicola Fasano, oo delle ALTO 
salsiera ASA Selection, coltello Sambonet, casseruola della zuppa Wald di gallina più belle 

e ciotolina Laboratorio Pesaro, tovagliolo Tassilarte, piatto dell'aglio e famose nel mondo. 

e del Po Còté Lo 2 ele su Con aneddoti, ricette 
ciotolina della panna acida le terre di Jo, tovaglia La fabbrica del Lino. e bellissime fotografie. 


Guido Tommasi Editore 
Ottrbre 2015 www.guidotommasi.it 
€ 28 
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L'antenato del frumento, 
protagonista della tavola dei 
Romani, è stato RISCOPERTO 
per il sapore pieno, i pregi 
nutrizionali e la vocazione 
a interpretare i piatti più diversi, 
dai primi ai dolci 





ANTIC 
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"TESTI LAURAFORII. DAL SUO 
FOTOGRAFIE MATTEO CARASSALE cf; » NOME LATINO 


STYLING CECILIA CARMANA ita * "FAR" DERIVA 
| IL TERMINE 
FARINA 





farina di farro 


nell'impasto 


1 Focaccia allo stracchino 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 45 minuti più 1 ora e 30’ di lievitazione 


VECie 


INGREDIENTI PER 6-8 PERSONE 
400 g stracchino 
250 g farina 00 
250 g farina di farro 
50 g olio extravergine di oliva 
25 g lievito di birra fresco 
zucchero - sale - pepe - rosmarino 


SCIOGLIETE il lievito in 300 g 

di acqua, con un cucchiaino di zucchero. 
Mescolatevi la farina 00 e la farina 

di farro, aggiungete l'olio e, per ultimo, 
unite 10 g di sale. Impastate fino a 
ottenere un panetto e lavoratelo un po 
più a lungo di un impasto normale, per 
rendere la pasta elastica: per la presenza 
del farro, poco ricco di glutine, il composto 
ha bisogno di essere sollecitato di più. 


0 ede000c00000o00 


Servitela come 
antipasto o 
come aperitivo, 
accompagnandola 
con uno spumante 
molto secco 


LASCIATE lievitare il panetto coperto 

in un luogo tiepido, per circa 1 ora. 
STENDETELO poi in uno strato spesso 
5-6 mm, ungetelo di olio e lasciatelo 
lievitare ancora per circa 30°. 

TAGLIATE a pezzetti lo stracchino 

e disponetelo sopra la focaccia, salate 

e pepate, infornate a 200 °C per 20°. 
SERVITE la focaccia tagliata a strisce, 
profumandola con rametti di rosmarino. 








cotto come 
un risotto 





TRADIZIONALE 
Si ispira alla 
"fregola con le 
arselle" sarda, la 
pasta di grano duro > 
tipica dell'isola, 
che ricorda 





il cuscus 
2 Farro alle arselle METTETE le arselle in una casseruola con SGUSCIATE le arselle tenendone solo alcune 
1 uno spicchio di aglio e un cucchiato di olio, con il guscio, per la decorazione. 
ed erbe aromatiche rosolatele per 2° poi aggiungete MANTECATE tl farro con un filo di olio 
un bicchiere di vino, coprite e cuocete e un trito di erba cipollina e prezzemolo, 
IMPEGSIZZIO finché non si aprono. unendo alla fine le arselle sgusciate. 
TEMPO 50 minuti no: 
TOGLIETE le arselle dal liquido e filtrate AGGIUSTATE di sale se occorre e servite 
INGREDIENTI PER 4 PERSONE il sugo di cottura. decorando con le conchiglie tenute da parte. 
500 g arselle spurgate e lavate TRITATE uno scalogno e fatelo appassire 
350 g farro in 2 cucchiai di olio; tostatevi il farro Mii 
aglio - scalogno e bagnatelo con il brodo, quindi cuocetelo 
erba cipollina - prezzemolo in circa 30-35°, aggiungendo il brodo 
brodo vegetale - vino bianco secco poco per volta, alternato al sugo di cottura 
olio extravergine di oliva - sale delle arselle. 


Ofttrbre 2015 








3 Frittata con farro 
e prezzemolo 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 50 minuti 


\/ar nata IANz 
Vegetariana 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
100 g farro 


100 g latte 
20 g grana grattugiato 


COMPLETA 
Aggiungete 
verdure, prosciutto 
cotto o formaggio, 
per trasformarla 
in un sostanzioso 
piatto unico 


6 uova - prezzemolo tritato con un velo di olio caldo: mescolatelo 
olio extravergine di oliva leggermente finché l'uovo non comincia 
sale a rapprendersi, poi lasciate consolidare 
pepe la frittata. Cuocetela per 2°, voltatela 

e rosolatela anche sull'altro lato. 
LESSATE il farro per circa 35° in acqua CUOCETE allo stesso modo il composto 


bollente salata, poi scolatelo. 

SBATTETE le uova in una ciotola e 
mescolatele con il farro lessato, il grana, 

il prezzemolo, il latte, sale e pepe. 
VERSATE metà del composto in una padella 









«= lessato 
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Suggestioni 







4 Pastiera di farro 


IMPEGNO Medio 
TEMPO? ore 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 

700 g latte 

250 g ricotta 

200 g farro 

150 g burro 

125 g farina 00 

125 g farina di farro 

100 g zucchero di canna 
50 g pinoli - 50 g pistacchi sgusciati 
4 tuorli - cannella - vaniglia 
limone - acqua di fiori d'arancio 
zucchero semolato - sale 


Oftrbre 2015 





METTETE 1/ farro in una casseruola con 

il latte, una stecca di cannella, un baccello 

di vaniglia aperto per il lungo, 2 scorze di 
limone e 3 cucchiai di zucchero semolato. 
Cuocete per circa 40°, spegnete, unite 2 tuorli 
e mescolateli; cuocete ancora per 2°. 
PROFUMATE con qualche goccia di acqua 

di fiori d'arancio; togliete cannella, vaniglia 
e scorze di limone e fate raffreddare. 
Mescolate quindi il farro con la ricotta, 
unite i pinoli e i pistacchi (ripieno). 
MISCELATE la farina 00 con la farina di 
farro e impastatele con il burro ammorbidito 
e un pizzico di sale. Aggiungete quindi lo 
zucchero di canna e 2 tuorli, ottenendo un 
panetto di frolla. Lasciatelo riposare per 30°. 
STENDETE 2/3 della frollaa 3-4 mm di 


nella pasta 
e nel ripieno 





è 


® e ci 
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FEDELE 
Simile in tutto 
alla ricetta 
napoletana, ha un 
sapore più rustico, 
in particolare 
nel ripieno 
















spessore e foderate il fondo e i bordi di uno 
stampo tondo (0 24 cm). Rifilate l'eccesso 

di pasta e riempite lo stampo con il ripieno. 
STENDETE la pasta rimasta, ritagliatela 

a strisce e adagiatele a griglia sopra il ripieno, 
fissandole ai bordi dello stampo. 

INFORNATE la pastiera a 180 °C per circa 
50°. Sfornatela e lasciatela intiepidire prima 
di servirla. 


eo Queste ricette sono state preparate, 
assaggiate e fotografate per voi 
nella nostra cucina il 17 luglio 





LO STILE INTAVOLA 


Piatti EloCeramica. 


Idee facili con il farro 


Due snack golosi, per una merenda o uno spuntino, e un'insalata d'autunno 
ricca di proteine vegetali: per un pranzo alternativo 





DOLCETTI DI FARRO 
SOFFIATO 


Fondete separatamente 
in due casseruole 200 g 
di cioccolato fondente e 200 g 
di cioccolato bianco. Mescolatevi 
140 g di farro soffiato biologico, 
dividendolo tra le due casseruole. 
Stendete i composti in due pirofile 
foderate di pellicola, in uno strato 
spesso circa 2 cm. 
Metteteli in frigo finché 
non si saranno rappresi, 
poi ritagliatevi dei quadrotti. 
Per 8 persone. 
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INSALATA DI FARRO 
CON LEGUMI E CARCIOFI 


Mescolate 240 g di legumi e cereali misti lessati 
sgocciolati (si trovano in scatola) con 200 g di 
farro lessato. Tagliate a fettine sottili 3 carciofi 

puliti e condite tutto con una citronnette 
preparata emulsionando il succo di mezzo 
pompelmo rosa con 40 g di olio extravergine 
e un cucchiaino di senape, sale e pepe. 
Completate l'insalata con 70 g di raspadura 
e i chicchi di mezza melagrana. Per 6 persone. 


I chicchi hanno una 
pellicola esterna molto 
aderente, che non viene 
eliminata con la prima 
lavorazione. Per toglierla si 
ricorre alla perlatura. 


FARINA DI FARRO 
Rispetto alla farina di 
frumento, contiene glutine 
di tipo leggermente diverso 
e in quantità minore: è 
quindi più indicata per chi 
mal tollera il glutine. 


FARINA INTEGRALE 
Meno raffinata della farina 
di farro bianca, si utilizza 
per impasti più rustici, 


sia per il pane, sia per 
dolci o per pasta da 
condire con sughi saporiti. 





CHICCHI SOFFIATI 
Come quelli di grano, 
di orzo o di riso, si 
utilizzano per la colazione 
o per la preparazione di 
dolci. Si trovano anche 
dolcificati con miele. 


Suggestioni 





ln Un pizzico serve 
sempre, anche 
negli impasti per | 

strudel dolci. - 
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1 BASE CLASSICA 
PER 4 NUOVE RICETTE 


Il velo sottile 








della pasta strudel 


QUASI TRASPARENTE, EPPURE 
ABBASTANZA RESISTENTE DA AVVOLGERE = 5ZA3îj5 
UNA INFINITA VARIETA DI RIPIENI, = 
DOLCI E SALATT: DAI DESSERT CLASSICI = = 
AI FAGOTTINI, AI ROTOLI RUSTICI 


% RICETTE WALTER PEDRAZZI TESTI LAURA FORTI 
3 FOTOGRAFIE RICCARDO LETTIERI STYLING BEATRICE PRADA 









IL "GUSCIO" 
Si stende in uno 
strato di pochi 
millimetri, 


Pasta strudel i 


RICETTA BASE 


Questa particolare pasta prende il nome 
dal famoso dolce ripieno di mele, uvetta 
e pinoli. Il suo sapore è neutro e la rende 
adatta a molti tipi di preparazioni, 

non necessariamente dolci. Molto 
versatile, in grado di sopportare diverse 
variazioni nella sua composizione 

di base (miscele di farina, utilizzo 

di grassi diversi), può “contenere” 
ripieni di verdure, carni e pesci. La sua 
caratteristica più peculiare è l'elasticità, 
tale da poterla stendere in strati 
sottilissimi, addirittura trasparenti, 
senza romperla. 





INGREDIENTI PER 4-6 PERSONE 


2 IMPASTATELI con le mani 


150 g farina 
50 g burro morbidissimo finché si SIRO 
in un composto 
DE l MESCOLATE gli ingredienti DI i 





sale in una ciotola, con 
un cucchiaio di acqua. 
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. . UOVA, FARINA 
P _ EACQUA —* 
- Combinandosi tra. 

loro, danno un 
| impasto elastico 
e resistente. 








e) TRASFERITE 
il composto sulla 
spianatoia e 
lavoratelo per alcuni 
minuti, finché non 
sarà diventato liscio 
ed elastico. 








MATTERELLO 

E indispensabile 

| perlaprima 

. stesura — = 
dell'impasto. | —° 





È QUANDO l'impasto sarà abbastanza 
elastico da riuscire a tirarlo senza 
che si rompa, raccoglietelo in 
una piccola palla e fatelo riposare 
sotto una pentola calda per 40°. 





LAVORAZIONE Per ottenere la giusta elasticità 
è indispensabile lavorare la pasta a lungo e con energia. 


RIPOSO Durante il riposo la pasta perde elasticità 
ma non resistenza, e acquista morbidezza: 
sarà possibile, così, stenderla a velo senza strapparla. 


PICCOLI STRAPPI Se la pasta è stata lavorata bene, 
dovrebbe essere sufficientemente resistente 
da non rompersi. Qualche piccolo strappo, 
tuttavia,non pregiudica il risultato, visto che la pasta 
sarà poi arrotolata. 


Curiosità 

La parola tedesca STRUDEL 
significa “vortice” e dà il nome 
anche al dolce ripieno di mele, la 
cui sottile pasta arrotolata forma 
proprio un “vortice” di sfoglie 
concentriche. La sua origine risale 
al Cinquecento: antenata dello 
strudel, infatti, sembra essere 

la turca BAKLAVA, una pasta 
ripiena di frutta secca e spezie, 
arrivata in Europa quando i Turchi 
invasero l'Ungheria. 











«) STENDETE il panetto su un 

canovaccio infarinato, dapprima È 

con il matterello, poi con le mani: ll 

mettetele sotto la sfoglia con il dorso È 

in alto, allargando la pasta fino i 

a che non sarà quasi trasparente. : VO SERVITEVI del 
canovaccio per arrotolare 
la pasta strudel, dopo 
che avrete disposto il 


ripieno sulla superficie. 
Il canovaccio vi servirà 
anche per trasferire il 
rotolo dalla spianatoia 
alla placca per la cottura. 





e quattro ricette alle pagine seguenti 


‘“Sfogliata” di mele 
e semi di papavero 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 10ra e 10° più 40’ di riposo 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
150 g farina 
50 g burro più un po' 
30 g uvetta 
30 g gherigli di noce 
2 uova 
1 mela Golden 
cannella in polvere - semi di papavero 
pangrattato - zucchero di canna - sale 


IMPASTATE la farina con un uovo, il burro 
molto morbido, un pizzico di sale e circa 15 g 
di acqua, ottenendo un composto. Lavoratelo 
sul piano di lavoro finché non sarà diventato 
omogeneo ed elastico. Lasciatelo poi riposare 
coperto con una pentola calda per circa 40°. 
TAGLIATE la mela a dadini, senza sbucciarla, 
eliminando il torsolo. Mescolatela con 

2 cucchiai di zucchero di canna e 2 di 
pangrattato, l'uvetta e i gherigli di noce 
spezzettati, ottenendo il ripieno dello strudel. 
STENDETE la pasta molto sottile e ritagliatela 
in un rettangolo (30x40 cm). Spennellatela 
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con burro morbido e cospargetela con un po' 
di cannella e semi di papavero. Disponete, 
infine, il ripieno formando un filoncino 
sul lato corto del rettangolo. 
ARROTOLATE la pasta intorno al ripieno 
e poi su se stessa, facendo 3 giri, in modo 
da ottenere l'effetto “sfogliato”. 
APPOGGIATE 1! rotolo su una placca 
coperta con carta da forno. Spennellatelo 
con un uovo sbattuto e spolverizzate 

con zucchero di canna e altri semi 

di papavero. Infornate a 160 °C per 40°. 


Fagottini 


con barbabietola 
e patate 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 10ra e 20’ più 40° di riposo 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

180 g patate - 150 g farina 

150 g barbabietole lessate 

75 g cipolla - 50 g burro - 2 uova 

paprica dolce 
sale in fiocchi 
olio extravergine di oliva 
sale - pepe 





LESSATE le patate immergendole in una 
casseruola con acqua fredda. Portate a 
bollore e cuocetele per 6°. Spegnete e lasciate 
raffreddare le patate nell'acqua per 15°. 
IMPASTATE la farina con un uovo, il burro 
morbido, un pizzico di sale e 15 g di acqua, 
ottenendo un composto. Lavoratelo 

sul piano di lavoro finché non 

sarà diventato omogeneo ed elastico. 
Lasciatelo poi riposare coperto 

con una pentola calda per circa 40°. 
TAGLIATE a fette sottili la cipolla 

e appassitela in padella con un velo di olio 

e un pizzico di sale per 5-6°. 

PELATE le patate, grattugiatele con la 
grattugia a fori grossi; pesatene 150 g. 
PULITE e sgocciolate la barbabietola, poi 
grattugiate anch'essa con la grattugia a fori 
grossi. Mescolatela alle patate, unite anche 
la cipolla e condite con paprica, sale, pepe 

e un cucchiaio di olio. 

STENDETE la pasta in uno strato molto 
sottile; tagliatela in 6 parti, disponetevi 
sopra il ripieno e richiudetele in 6 fagottini. 
Schiacciate la pasta agli estremi, con il dorso 
di un coltello o con i rebbi di una forchetta. 
APPOGGIATE: fagottini su una placca 
coperta con carta da forno, spennellateli 

con un uovo sbattuto, cospargeteli con fiocchi 
di sale e infornate a 180 °C per 25' circa. 
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3 Strudel saraceno 
con cavoli 
e stracchino 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 10ra e 15’ più 40' di riposo 


INGREDIENTI PER 4-6 PERSONE 
450 g cavoli misti puliti (broccoletti, 
cavolfiori, cavolini di Bruxelles) 
125 g stracchino - 110 g farina 00 
50 g prosciutto crudo affettato 
40 g farina di grano saraceno 
30 g strutto 
1 Uovo - grana grattugiato - sale 


MISCELATE le due farine e impastatele con 
lo strutto, l'uovo, un pizzico di sale e 20 g 
di acqua. Lavorate il panetto finché non 
diventa omogeneo ed elastico, poi lasciatelo 


Oftrbre 2015 


QUESTO 
STRUDEL 
VA SERVITO 
CALDO 
E APPENA 
FATTO 


riposare sotto una pentola calda per circa 40°. 
LESSATE ! broccoli, i cavolfiori a ciuffetti 

e 1 cavolini in acqua bollente per circa 7°, 

poi scolateli. 

STENDETE [a pasta molto sottile; 
distribuitevi sopra i cavoli lessati 


e lo stracchino a tocchetti, quindi 3-4 cucchiai 


di grana grattugiato e il prosciutto crudo. 
ARROTOLATE la pasta, chiudendo lo strudel, 
poi piegatelo a “U” e appoggiatelo su una 
placca coperta con carta da forno. 
INFORNATE a 180 °C per 35° circa. 


{ Rotolo 
con salmone e riso 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 10ra e 40 minuti 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
200 g porri - 160 g polpa di salmone 
150 g farina — 100 g latte 
90 g riso Basmati 
50 g burro più un po' 
1 Uovo - sale 


IMPASTATE la farina con un uovo, il burro 
morbido, un pizzico di sale e circa 15 g 
di acqua, ottenendo un composto. Lavoratelo 





sul piano di lavoro finché non sarà diventato 
omogeneo ed elastico. Lasciatelo poi riposare 
coperto con una pentola calda per circa 40°. 
MONDATE porri e tagliateli a mezze 
rondelle, lavateli e metteteli in una 
casseruola con il latte e una noce di burro. 
Cuoceteli per 10°, con il coperchio, 

poi salateli. 

SCIACQUATE 1! riso e mettetelo in una 
casseruola con 180 g di acqua poco salata: 
portate a bollore, cuocete per 5°, spegnete 

e lasciate riposare coperto per 15°. Sgranate 
il riso e fatelo raffreddare, coperto. 
STENDETE la pasta sottile, in forma più 

o meno rettangolare; disponete sulla base 

del rettangolo il riso, formando un filoncino, 
pot i porri stufati, infine il salmone a dadini. 
ARROTOLATE e sigillate la pasta, poi 
appoggiate il rotolo su una placca coperta 

con carta da forno, tenendo il salmone 

verso il basso. Infornate a 180 °C per circa 30°. 
Servite caldo. 


»> Queste ricette sono state preparate, 
assaggiate e fotografate per 
voi nella nostra cucina il 21 luglio 





LO STILE INTAVOLA 


Vassoi in ardesia ASA Selection. 
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alta tutina facile 


La sogliola 
alla mugnaia 


UN PIATTO APPARENTEMENTE 
SEMPLICE CHE NASCONDE INVECE 
: ECCO 
COME EVITARLE PER UN RISULTATO 
IMPECCABILE 















TESTI LAURA FORTI 

RICETTE GIOVANNI ROTA 
FOTOGRAFIE RICCARDO LETTIERI 
STYLING BEATRICE PRADA 







dC MST 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 25 minuti "ITERFERGrA BENT 







1 "n dall ‘altro, coltandole una volta sola. 
“dove la pel le è bianca, | TOGLIETEJe sogliole dalla padella 


7 





INGREDIENTI PER 4 PERSONE —— sogliola sull’altrolato, 





4 sogliole da 300 g cad. eviscerate e procedete nello stesso modo. e appoggiatele su un piatto caldo. Fate 

150 g burro - farina - prezzemolo RIFILATE le sogliole con le forbici, per livellare fondere altri 70 g di burro e cuocetelo 

limone - sale - pepe i bordi frastagliati. finché non diventa color nocciola. 
TAMPONATELE con carta da cucina CONDITE le sogliole con succo di limone, 

SPELLATE le sogliole: incidete la pelle, sul .—einfarinatele su entrambi i lati. sale e pepe, un ciuffo di prezzemolo 

lato dove è più scura, alla base della coda, SCIOGLIETE in padella 80 g di burro fresco e il burro nocciola. 

sollevatene un piccolo lembo, afferratelo e, quando è spumeggiante, cuocetevi Servite subito, caldissimo. 
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Fotografia di 123rf 


embra la più facile tra le ricette della cucina classica: 
pochi ingredienti, preparazione breve, cottura veloce. 
Anche il suo nome, legato alla figura del mugnaio, 

per via della farina, richiama un'idea di quotidianità, 
che pare consegnare questo piatto alla cucina casalinga 
più che a quella della ristorazione. Ma riuscire a servire 


Segreti di cuoco 


IL PROBLEMA 


L'ERRORE La farina non è stata setacciata. 


IL PROBLEMA 


L'ERRORE La farina era troppo umida 


IL PROBLEMA 


(0 L'ERRORE La sogliola è stata conservata male prima 


della cottura e ha subito sbalzi di temperatura. 





DA SAPERE | 
Invece Î 

Non salate la sogliola prima di irrorare la sogliola con il limone | 

di infarinarla: il sale causa e il burro separatamente, potete 

il rilascio dei liquidi, che farebbe mescolarli insieme nella padella 

distaccare l’infarinatura dopo di cottura del pesce, completando 

la cottura. la salsa con il prezzemolo. 





una sogliola à la meuntère ben fatta, come descritto nei 
manuali di cucina classica francese, non è affatto scontato 
e gli errori in cui si può incorrere, per niente banali, 
possono comprometterne la perfetta riuscita. Ecco 

i punti critici a cui fare attenzione per preparare al meglio 
questo piatto che si basa sulla finezza dei sapori. 





oppure la quantità di burro era insufficiente. Ò Il PROBLEMA 


L'ERRORE La temperatura del burro 
era troppo elevata. 





Alcuni usano 
marinare le sogliole nel latte per 
10‘, specie gli esemplari più grandi, 
per ammorbidirne la polpa e 
accentuare la doratura, per effetto 
della caramellizzazione del lattosio. 


Ricette 





‘5 variazioni 
sul sratin 


IL NOME DERIVA DAL FRANCESE “GRATTER”: GRATTARE DAL FONDO 
DELLA TEGLIA LA . UNA GHIOTTONERIA CHE IN QUESTA 
PREPARAZIONE DIVENTA PROTAGONISTA IRRESISTIBILE 








TESTI AMBRA GIOVANOLI E»: 
RICETTE FABIO ZAGO 3 
FOTOGRAFIE RICCARDO LETTIERI 
STYLING BEATRICE PRADA 
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Facile 
lora 


1kg patate 
750 g latte 
250 g panna fresca 
1 spicchio di aglio 
noce moscata — burro 
sale - pepe bianco 
alle pagine seguenti 


Ottrbse, 1015 








Foto ingrediente 123rf 


” SBUCCIATE e risciacquate 
brevemente le patate per 

non eliminare troppo amido, 
affettatele poi a 5 mm di spessore 
con tl coltello o la mandolina. 


7 
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INSAPORITE con un pizzico 
di sale e una macinata di pepe. 


TRASFERITE le patate su un 
vassoio, lasciatele intiepidire 
in modo da riuscire a sistemarle 
ordinatamente nella pirofila. 








STROFINATE 1/ fondo di una 
casseruola con uno spicchio 

di aglio sbucciato e schiacciato, 
in modo che rilasci il suo 
aroma, poi ungetela con una 
piccola noce di burro. 


AGGIUNGETE la noce moscata 


grattugiata, regolandone la quantità 
secondo il vostro gusto. 


SISTEMATE le patate in una pirofila 
imburrata, sceglietene una non troppo 
ampia, per poter formare 2-3 strati 
sovrapposti. Versate sopra il liquido 

di cottura rimasto. 





VERSATE nella casseruola il latte e la panna 
e mescolate leggermente in modo che il liquido 
assorba i sapori sul fondo. 





SISTEMATE le patate nel latte, 
portate a bollore e cuocete 

per 10-12’, fino a che le patate 
non risulteranno semicotte. 


INFORNATE nel forno ventilato a 
200 °C per circa 20°. Sfornate quando 
la superficie sarà ben gratinata 

e servite il gratin caldo o tiepido. 





IMPEGNO Facile 
TEMPO 50 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

1 kg 1 cavolfiore 

2 uova 

pangrattato 
burro - senape in grani 
semi di sesamo - semi di coriandolo 
grana grattugiato 
sale - pepe 
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Cupole gratinate di cavolfiore 





MONDATE 1! cavolfiore, tagliatelo a cimette 
e lessatele in acqua bollente salata per 10°. 
LESSATE le uova per 8-9' dal bollore. 
SCIOGLIETE in una casseruola un cucchiaio 
di burro con un cucchiaino di senape, 
mescolate e lasciate intiepidire. 

UNITE in una ciotolina un pugno di 
pangrattato, un cucchiaino di sesamo e uno 
di semi di coriandolo, un pizzico di sale 

e pepe e un cucchiaio di grana. 

SGUSCIATE le uova e ricavate i tuorli; 





LO STILE IN TAVOLA 


” 
Pirofile della ricetta classica e della. 
teglia di verdure Wald, pirofila 
delle cupole gratinate Fonderia 
Ceramiche Bucci. 





sbriciolateli e mescolateli al pangrattato 
aromatico. 

SGOCCIOLATE 1 cavolfiori, lasciateli 
intiepidire; poi strizzateli con le mani 

e modellateli formando 4 cupoline. 
SPENNELLATELE con il burro alla senape 
e passatele nel pangrattato aromatico. 
IMBURRATE leggermente una pirofila, 
sistematevi le cupoline e infornate a 200 °C 
nel forno ventilato per 10° circa. 
SFORNATE e servite subito. 
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ZEFIRO, LO ZUCCHERO 
CHE FA IL DOLCE! 


Il segreto di un dolce eccellente sta nella selezione degli 
ingredienti a partire dalle cose più semplici. 

Zefiro di Eridania grazie ai suoi cristalli fini si unisce 
velocemente all'impasto, creando composti delicati e soffici, 

e si fonde perfettamente nella morbida texture delle creme. 
Prova la novità Zefiro di canna, l'unico zucchero finissimo di O # O Saison 
pura canna, che si presta perfettamente alla preparazione € [ murata i 





ad i tc i pu 
dei dolci e dessert. iCanna © 
Con Zefiro, ogni giorno una ricetta speciale! U. tu 
n i - . TERRI Dr Pe 
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e scopri il nostro blog 
www.chiacchieredolci.it 
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Gratin di zucca 
eamaretti 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 40 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1 kg zucca 
100 g grana grattugiato 
2 amaretti sbriciolati 
mostarda di mele cotogne 
aceto balsamico - burro - sale 


TAGLIATE a metà la zucca, eliminate 
la scorza e i semi pot affettatela e scottatela 
in acqua bollente salata per 4-5”. 
SCOLATELA e lasciatela intiepidire. 
FODERATE una teglia di carta da forno 
e imburratela leggermente. 

FORMATE 4 tortini (potete aiutarvi con 
un anello di metallo): affiancate alcune 
fette di zucca dando forma tondeggiante e 
distribuitevi sopra un po' di grana, fiocchetti 
di burro, gocce di aceto balsamico 

e un cucchiaino di mostarda. 

PROSEGUITE allo stesso modo realizzando 
tre strati per ogni tortino. 

FINITE con fiocchetti di burro, un cucchiaino 
di mostarda, una cucchiaiata di grana, un 


% 


k 


il 





pizzico di sale, infine la granella di amaretti. 
INFORNATE nel forno ventilato a 200 °C 
per 10°, quindi sfornate e servite con 
foglioline di salvia a piacere. 





Teglia di verdure 
d'autunno 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 45 minuti 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
200 g verza - 200 g patate 
80 g fontina - 80 g pane affettato 
50 g sedano rapa - 50 g cavolo nero 
2 uova - 1 porro - 1 carota 
grana grattugiato 
olio extravergine di oliva - sale - pepe 


MONDATE e affettate finemente le patate, la 
carota, la verza, il cavolo e il porro. Sbucciate 
e tagliate a listerelle il sedano rapa. 

LESSATE in abbondante acqua bollente salata 
le patate, le carote e il sedano rapa per circa 
3‘, pot sgocciolateli con una schiumarola, 
teneteli da parte e cuocete nella stessa acqua 
il porro, il cavolo e la verza per 2°. 
SGOCCIOLATE tutto, conservando l'acqua 
di cottura. Saltate le verdure in una padella 
con un filo di olio per 2°, aggiustate di sale 

e pepe e spegnete. Affettate la fontina. 
VERSATE 100 g di acqua di cottura in una 
ciotola e una volta tiepida rompetevi dentro 
le uova e mescolate velocemente. 

OLIATE una pirofila, sistematevi le fette di 
pane, distribuitevi sopra le verdure e le uova 
sbattute. Finite con la fontina affettata 

e una spolverata di grana. 

INFORNATE a 200-210 °C per 15' circa. 


e© Queste ricette sono state preparate, 
assaggiate e fotografate per voi 
nella nostra cucina il3 agosto 
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Il tuo miglior segreto 


Il Salmone Norvegese è adatto a tutta la famiglia. 

E ricco di nutrienti, proteine, vitamine, minerali e ha un'elevata 
concentrazione di Omega S. 

Le acque fredde e cristalline dei fiordi della Norvegia sono la garanzia 
della sua freschezza e qualità. Con il sapore unico e inconfondibile 


del Salmone Norvegese, la tua fantasia in cucina non avrà limiti. 


RR 


II Norwegian Seafood Council è l'ente parastatale che ha il compito di tutelare 
e promuovere i prodotti ittici norvegesi nel mondo, rappresentato dal logo NORGE. 
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Magia delle 
LANGHE 


delle colline, dalle mani a OTO sapie iti, offror 
una CUCINA CONTADINA nobilitata da magnifici vini 





TESTO PAOLO VIZZARI 











Fotografie di Ripani/SIME, Luciano Barsetti, Adriano Bacchella, Torrione/SIME 








e Langhe si possono descrivere 
come l’anfiteatro di colline che 
racchiude il lembo di terra a 
cavallo tra le province di Asti e Cuneo, per poi sfumare 
appiattendosi verso il mare della Liguria. Oppure, più 
semplicemente, come la micro-regione “più buona” del 
mondo. L'itinerario ideale per apprezzarne ogni sapore 
caratteristico parte da ovest, al di fuori dei confini 

della Langa vera e propria, con un trio di città piccole 

O piccolissime, famose ognuna per un prodotto tipico: 
Bra e la salsiccia, tanto ricca d’aromi da dare il meglio se 
consumata cruda; Cherasco con le sue lumache, sempre 
più rare ma ancora le migliori a livello nazionale; 
Cervere e i porri, di profumo e intensità sconvolgenti 
per chi non li conosce. E rimanendo a Cervere si 
incontra pure la prima grande tavola della zona, 
l’Antica Corona Reale di Renzo e Giampiero Vivalda, 
dove lo stampo classico della cucina piemontese viene 
aggiornato con tecnica e intelligenza, dando vita a 
piatti apparentemente semplici in grado di lasciare 
senza parole per la nitidezza d'ogni sapore. Si prosegue 
verso est e si arriva ad Alba, dove nei mesi giusti (da 
novembre a fine dicembre, per andare sul sicuro) regna 
sovrano l'oro edibile delle Langhe, il tartufo bianco. 

Un piatto di tradizionali “tajarin”, impastati con grande 
abbondanza di tuorli e conditi con burro e tartufo a 
lamelle, può valere da solo il viaggio ad Alba, specie se 
si assaggiano quelli della Piola, la super-osteria costola 
pop del ristorante Piazza Duomo di Enrico Crippa, 
oggi al vertice d’Italia e non solo. Lui non è langarolo 





ma brianzolo, e gioca con l'immaginario locale senza 
aggrapparsi ad alcuna ricetta antica, sposando con 
grande sensibilità abitudini e ingredienti dei dintorni 
per dare vita a bocconi che rimandano al Piemonte 
anche più di un agnolotto. Lasciandosi Alba alle spalle, 
si oltrepassa il Tanaro e si entra nel cuore pulsante 
delle Langhe. È la patria dei vini nobili, i migliori 
ambasciatori di questa terra nel mondo, e per ettari 

a perdita d'occhio non si scorgono quasi che vigne 

e cantine. I protagonisti indiscussi sono due, Barolo 


e Barbaresco, ma molti sono invece gli iconici interpreti 
» 


FLASH DALLE 
LANGHE 

IN ALTO: Enrico Crippa, 
chef del ristorante 
Piazza Duomo di Alba 
e, a sinistra, la sua 
“insalata 21...31...41...51”. 
A FIANCO: toro da 
riproduzione della 
Cascina Allione 
Cardone a Carrù 

A SINISTRA: al tramonto, 
i declivi intorno 

a Grinzane Cavour 
pettinati da ordinati 
filari di vite; sullo 
sfondo il Monviso. 


Suggestioni 











Fotografie di Matteo Carassale, Carassale/SIME, Francesco Vignali Photography 


“Non cè niente di più bello di una VIGNA ben zappata” 


Cesare Pavese 


COUP DE COEUR 

A SINISTRA, IN SENSO 
ORARIO: Un indirizzo di 
riferimento per 
l'acquisto dei tartufi: 
Tartufi Ponzio di Alba; 
un classico della 
Osteria La Torre di 
Cherasco: lumache 
alla parigina; Walter 
Ravera, dell'omonima 
pasticceria di 
Cherasco, con un 
recipiente di 
nocciole tostate 
pronte per la 
realizzazione dei baci 
di Cherasco; nella 
cantina di Beppino 
Occelli stagiona il 
Castelmagno, un 
formaggio Dopa 
pasta semidura 
erborinata, 
protagonista di una 
speciale fonduta. 

A DESTRA: l'interno 
della cantina Ceretto 
nella Tenuta 
Monsordo 
Bernardina di Alba. 
SOTTO DA SINISTRA: tre 
grandi vini delle 
Langhe: il Barolo 
Docg della cantina 
Bruno Giacosa, 

il Barbaresco Docg 
di Gaja e la Barbera 
d'Alba Doc di Voerzio. 


(a 
Liparanit ani 
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areata ida 
rim 
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Non solo polli, ma tutto 

il meglio delle Langhe, 
tartufi compresi. Ad Alba, 

in via Vittorio Emanuele II 18. 
Tel. 017/3440540 


A Piobesi d'Alba, tutto quello 
che gira intorno al tartufo. 
leo 56/4/4 


www.tartuflanghe.com 


Il caffè storico di riferimento, 
pasticceria fresca e secca 
d'alta qualità. A Bra. 

Tel. 071/2413626, www.converso.it 


Un consiglio: entrate e 
chiedete delle “Duchesse”. 
A Canale. Tel. 017395617, 


www.pasticceriasacchero.it 


Lumache fresche, 
conservate, lavorate. 

Il negozio è a Cherasco. 
Tel. 0172487130, www.iribes.it 


A Farigliano, un piccolo 
paradiso dei golosi con 
formaggi e burro d'eccezione 
frutto di un territorio che va 
dalle Langhe alle Alpi. 

Tel. 01/3/46411, www.occellli.it 


Suggestioni 





Fotografie di Valeria Necchio, Matteo Carassale, Cogoli/SIME 
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che addomesticando quei vigneti hanno saputo farli grandi. 


Bruno Giacosa, Giacomo Conterno, Mauro Mascarello, 
Bartolo Mascarello, Roberto Voerzio, Angelo Gaja, Bruno 
e Marcello Ceretto... Ognuno col suo stile e la sua cifra, 
ma tutti dediti al vino con passione esasperata e risultati 
straordinari. Il giro non può che terminare di nuovo 

a tavola, scegliendo uno dei numerosi grandi ristoranti 
sparsi praticamente in ogni borgo o città langarola, 
come La Ciau del Tornavento a Treiso (impreziosito 

da una cantina impressionante per ampiezza ed estetica), 
Guido a Serralunga, Massimo Camia a La Morra, La 
Coccinella a Serravalle Langhe, il suggestivo Castello 

di Grinzane (dimora storica di Cavour, rispettata 
nell’architettura e valorizzata da una solida cucina), 

o sforando nel vicino Roero per arrivare all'Enoteca 

di Canale dell'eterno giovane Davide Palluda. 

Difficile tornare poi a casa senza rimpianti, impossibile 
tornarci senza pancia e spirito appagati. 
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Vademecum/2 
DOVE MANGIARE 


ePIAZZADUOMO 
Nel cuore antico di Alba, 
altissima cucina di stampo 
creativo, firmata dallo chef 
Enrico Crippa. Tel. 071/3366167, 


www.piazzaduomoalba.it 


eLA PIOLA 
Un bistrot sotto i portici di 
piazza Risorgimento, ad Alba: 
cucina tradizionale eseguita 
alla perfezione. Tel. 017/3442800, 


www.lapiola-alba.it 


e ANTICA CORONA REALE 
A Cervere, la più moderna 
delle cucine classiche. 

Al vertice carni bianche 
e paste ripiene. 
lielO|72474 32! 


www.anticacoronareale.com 





Alba (.) Mi stampai nella testa 1 campanile le torvi 


eGUIDO RISTORANTE 
A Serralunga d'Alba, 
nella suggestiva cornice 
della Villa Reale di 
Fontanafredda, una grande 
cucina d'autore. Tel. 0773626162, 


www.quidoristorante.it 


eLA COCCINELLA 
A Serravalle Langhe, 
la miglior trattoria di 
Alta Langa. Tel. 0173748220, 


www.trattoriacoccinella.com 


eMASSIMO CAMIA 
A La Morra, non solo prodotti 
delle Langhe, ma anche molto 
mare e la mano di un cuoco 
esperto. Tel. 07/356355, 


www.massimocamia.it 





U no dei piatti più rappresentativi delle Langhe, eseguito 

con il R INI piemontesi. La ricetta può variare 

in qualche dettaglio, come la scelta degli aromi, ferme restando 
la marinatura nel vino e una lunga e lenta cottura. 


Brasato al Barolo 


IMPEGNO Facile [_ 
TEMPO 3 ore e 30° più 12 ore di marinatura | 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1,2 kg cappello del prete 
750 g Barolo 
3 chiodi di garofano - 2 spicchi di aglio 
1 cipolla - 1 carota - 1 gambo di sedano 
1 rametto di rosmarino 
cannella - sale - pepe 


MONDATE e tagliate a pezzetti sedano, carota e cipolla; 


metteteli in un recipiente insieme alla carne, l'alloro, 
il rosmarino, l'aglio sbucciato, un pezzetto di cannella, 


i chiodi di garofano. 
COPRITE la carne con il vino e lasciatela marinare 

onni PREPARAZIONE JOÉLLE NÉDERLANTS 
coperta in frigorifero per una notte, siii 
SCOLATE la carne dalla marinata, asciugatela FOTOGRAFIA E STYLING BEATRICE PRADA 
e rosolatela in una casseruola con un po' di olio, per so n 


8-10°, finché si sarà abbrustolita su tutta la superficie, sessi 
poi copritela con la marinata, salate, pepate e lasciatela : 
cuocere per circa 3 ore, a fuoco basso, con il coperchio. 
SERVITE 1/ brasato con il sugo di cottura, dopo aver 
eliminato gli aromi e le spezie. Eventualmente, passate 
le verdure al passaverdura. Accompagnate la carne 
con purè di patate o con cipolline in agrodolce. 


clo SPESSO delle case.” 


Beppe Fenogho 


ePALAZZC NAT eILBOSCARETO RESOR 
Elegante hotel di charme Il “grande albergo” elegante, 
nel cuore del centro storico che mancava alle Langhe. 
di Alba, in via Vernazza 8. Con ristorante di livello. 


Tel. 077/3366324, www.palazzofinati.it A Serralunga d'Alba, strada 
| Roddino 21. Tel. 0173613036, 
S www.ilboscaretoresort.it 


Alta sulla collina, un'antica 


cascina ristrutturata con eALBERGOL AGENZI; 

gusto, con ottimo ristorante. In quella che fu una tenuta reale 

Ad Alba, frazione dei Savoia, camere curate 

Madonna di Como 34. e ogni comfort. A Pollenzo, 

Tel. 017/3366616, in via Fossano 21. Tel. 0172458600, 

www.locandadelpilone.com www.albergoagenzia.it 

Dimora patrizia settecentesca CRU RESORT © Questa ricetta è stata preparata, assaggiata e fotografata 
in uno dei comuni-mito A La Morra, tra le vigne, per voi nella nostra cucina il 5 agosto 

del Barolo: Monforte d'Alba. un piccolo relais di grande 

Via Bava Beccaris 1. fascino. Borgata Cerequio. 


Tel. 0173/8158, www.villabeccaris.it Tel. 01/35065/, ww.palascerequio.it 





Suggestioni 





Piaceri di cantina 


TANTI MODI DI STARE A TAVOLA, TANTI STILI E TIPI DI VINO. ECCO LE NOSTRE 
PROPOSTE PER SCEGLIERE SECONDO LOCCASIONE 





A CURA DI GIUSEPPE VACCARINI 


3 Vini 


OTTIMO 
DA SERVIRE 
PER UN 





per Un pranzo n rmale 


TRENTINO-ALTO ADIGE 


ALTO ADIGE SAUVIGNON BLANC 
"LAFOA" 2013 COLTERENZIO 


(23,60 euro). Terreno asciutto e ghiaioso 

e una magnifica esposizione al sole danno 
a questo Sauvignon un’inconfondibile 
eleganza e tutte le qualità per invecchiare 
bene. Profuma di fiori bianchi ed erbe 

e ha un sapore fresco. Si serve a 10-12 °C. 


BUONO CON: piatti con pesce ed erbe 
aromatiche, formaggi freschi. 


Cornaiano (BZ), tel. 0471664246, www.colterenzio.it 


VENETO 


VALDOBBIADENE PROSECCO 
SUPERIORE BRUT NINO FRANCO 


(10 euro). Per aprire un incontro con 
allegria e semplicità, gli invitanti aromi 
di frutta esotica e di mandorle e il sapore 
armonioso di questo Prosecco. 

Si serve fresco, a 6-8 °C. 


BUONO CON: stuzzichini salati, 
salumi e piatti speziati. 
Valdobbiadene (TV), tel. 0423972051, 
www.ninofranco.it 


SICILIA 


ETNA ROSSO “SAN LORENZO” 20713 
GIROLAMO RUSSO (35 euro). 


Siciliano bio di rara purezza aromatica, 
mescola con finezza la rosa, la menta, la 
foglia di fico. Rotondo e minerale, nobilita 
un menu rustico. Si serve a 16-18 °C. 


BUONO CON: arrosti di maiale 
e di agnello e formaggi stagionati. 


Castiglione di Sicilia (CT), tel. 3283840247, 
www.girolamorusso.it 
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3Vini 
per UNA CENA Importante 






VALDOBBIADENE 
COrRurEree: 








Fotografie di Arrigo Coppitz, Pierluigi Di Pietro, Pietro Savorelli 





PIEMONTE 

LANGHE “GAIA & REY” 2013 GAJA 
(165 euro). Un'etichetta d'eccezione 

per grandi momenti: primo Chardonnay 
piemontese e primo bianco barricato 
italiano, rivela complessità ed equilibrio 
straordinari, classe e vivacità. Si serve 

a 12-14 °C in calici a tulipano grandi. 


BUONO CON: pesce arrosto. Dà il meglio 
con pane toscano e lardo di Colonnata. 


Barbaresco (CN), tel. 0173635158, gaja.com 


TOSCANA 


TOSCANA IGT “LUCENTE” 20713 
LUCE DELLA VITE (35 euro). 


Merlot e Sangiovese insieme per 

Un rosso dai profumi intensi di frutti 

di bosco e dal sapore vellutato con note 
balsamiche e affumicate. Una vigorosa 
espressione del territorio di Montalcino. 
si serve a 18-20 °C. 

BUONO CON: carni rosse e cacciagione. 


Montalcino (SI), tel. 05527141, www.lucedellavite.com 















3 vini per Un brunch 


LOMBARDIA 

OLTREPÒ PAVESE METODO 
CLASSICO PINOT NERO CRUASE 
"MAZZOLINO” 2011 MAZZOLINO 


(15 euro). Nata con la guida dei massimi 


ESALTA 
LA NATURALE 
SAPIDITÀ 
DEL PINOT 
NERO 


esperti dei vini della Borgogna, l'azienda 
si è affermata per il suo Pinot nero. In veste 
rosata e spumeggiante, ha aromi fioriti 





e una buona struttura. Si serve a 8-10 °C. 
oNNA PAo L, 





vi BUONO CON: salumi e formaggi semistagionati. 
sa 
Ubi ° i Corvino San Quirico (PV), tel. 0383876122, 
SS www.tenuta-mazzolino.com 
TOSCANA 
DE CHIANTI CLASSICO “CASTELLO 


PICCHIONI DI BROLIO” 2013 RICASOLI 

n i (13,20 euro). Elegante incontro di Sangiovese, 
Merlot e Cabernet Sauvignon, è un rosso 
di grande bevibilità, per andare sempre 
sul sicuro. Da un casato con più di otto 
secoli di storia vinicola. 





BUONO CON: carni alla griglia, pecorino. 
Gaiole in Chianti (SI), tel. 0577/7301, www.ricasoli.it 


Belle maniere 


DI FIAMMETTA FADDA LAZIO 


Se un ospite invitato a cena porta in regalo BIANCO DEL LAZIO "DONNA 
una bottiglia di vino, devo servirla? PAOLA" 2014 COLLE PICCHIONI 


N o, per tre ragioni. La prima è che il vino può non essere (9 euro). Dedicato a Paola di Mauro che 
adatto al menu; la seconda è che potrebbe non essere avviò l'azienda negli anni Settanta, è un 
sufficiente per tutti, il che costringerebbe a proseguire con il 

vino previsto, per il quale sarà necessario cambiare 1 bicchieri 
complicando il servizio. Se poi gli ospiti con bottiglia sono più 


bianco “vulcanico” di grande freschezza, 
morbido e amichevole. Si serve a 10-12 °C. 


di uno, la cosa diventa irrisolvibile. La terza è un gesto di rispetto BUONO CON: paste e torte con verdure, sushi. 
verso il vino: passando di mano in mano, la bottiglia viene scossa, Frattocchie di Marino (RM), tel. 0693546329, 
quindi non è nelle condizioni ideali per essere apprezzata. www.collepicchioni.it 


La buona regola è ringraziare, leggere l’etichetta, lodare 

la scelta, mettere da parte, e il giorno dopo complimentarsi 

per il vino che nel frattempo sarà stato assaggiato. Naturalmente 
per i ragazzi abituati ai party “bring-a-bottle”, il problema 

non si pone: quante più sono le bottiglie, tanto maggiore 

è il divertimento. Al lato opposto ci sono gli snob del vino che 


soffocano la conversazione roteando il bicchiere e pontificando | NOBILE 

bouquet e retrogusto. In questo frangente qualsiasi diversi Re 
su bouquet e retrogusto. In questo frangente qualsiasi diversione tag 
messa in atto dalla padrona di casa sarà benedetta. | IN GRECO 


SIGNIFICA 
"PICCOLO 
4 he 





BASILICATA 


AGLIANICO DEL VULTURE 
"BASILISCO"” 2009 BASILISCO 


(28 euro). Barile è famosa per le sue grotte 


neri 
o 


di tufo: qui il rosso “Basilisco” si fa austero 
e potente, e acquista aromi di spezie, erbe LEI, 
mediterranee, caffè e un sapore caldo 
e morbido. Si serve a 18-20 °C. 


BUONO CON: capretto arrosto e formaggi 
stagionati a pasta dura. 


Barile (PZ), tel. 0972771033, basiliscovini.it 





GALA & REY 


Idee 








Per un'occasione particolare due preparazioni ricercate 
con funghi e scampi che profumano di tartufo. 


E poi focaccine con un accostamento stimolante di frutta 
e salumi. Ideali PER UN BRUNCH 


RICETTE JACOPO MARIA BIANCHI 
ABBINAMENTI VINI/RICETTE GIUSEPPE VACCARINI 
TESTI ANGELA ODONE 
FOTOGRAFIE RICCARDO LETTIERI 
STYLING BEATRICE PRADA 


1 Focaccine con prosciutto 


affumicato e kiwi 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 50 minuti più 4 ore di riposo 


INGREDIENTI PER 16 PEZZI 


250 g farina Manitoba - 200 g prosciutto cotto affumicato a fette 


150 g acqua frizzante - 40 g farina di ceci 


40 g semi misti (girasole, lino, zucca) - 5 g lievito di birra fresco 
2 kiwi - 1 verza piccola - malto d'orzo - birra doppio malto 


olio extravergine di oliva - sale - pepe 


MONDATE la verza eliminando il torsolo 
coriaceo, tagliate le foglie a fettine sottili, 
raccoglietele in una ciotola, salatele 
generosamente e bagnatele con 2 bicchieri 
di birra. Sigillate la ciotola con la pellicola 
e lasciate marinare per 4 ore a temperatura 
ambiente rimescolando ogni tanto. 
PREPARATE le focaccine come spiegato 
nei passaggi qui a fianco. 

SFORNATE le focaccine, spennellatele con 
un'emulsione di olio e lasciate intiepidire. 
STRIZZATE con energia la verza marinata 
e conditela con una macinata di pepe 

e un filo di olio. 

SBUCCIATE i kiwi, tagliateli a fettine sottili, 
salateli e conditeli con poco olio. 

APRITE le focaccine a metà. 

FARCITELE con la verza condita, le fettine 
di kiwi e le fette di prosciutto affumicato. 


VINO bianco giovane e fragrante. 

* Colli Piacentini Valnure Abboccato 
* Montecompatri-Colonna Amabile 
* Gravina Amabile 
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SFUMATURE 
DI GUSTO 
Il prosciutto cotto 
affumicato, a volte 
difficile da trovare, 
TS LTL 
con il più comune 
prosciutto 
di Praga 





FOCACCINE Al CECI 


ueste focaccine, arricchite di semi misti, sono particolamente soffici. 
O Potete sostituire la farina di ceci con farina di lenticchie o di piselli. 
La lavorazione si può fare a mano, ma con l’impastatrice si ottengono impasti 
perfettamente omogenei in tempi leggermente più brevi, senza fatica e con 
grande praticità, soprattutto se non si dispone di un ampio piano di lavoro. 
A Sciogliete un cucchiaio di malto d'orzo in 25 g di acqua a temperatura 
ambiente, scioglietevi anche 5 g di lievito di birra sbriciolato. Setacciate 
250 g di farina Manitoba con 40 gdi farina di ceci. 
b-C Iniziate a impastare 2/3 delle farine con 
il composto di lievito usando la frusta piatta, 
poi unite l'acqua frizzante. Incorporate anche i semi. 
da poco a poco unite il resto delle farine, poi 5 g 
di sale e 2 cucchiai di olio. Mentre impastate fermate 
almeno due volte l'impastatrice, capovolgete 
la pasta, sostituite la frusta piatta conil gancio 
e impastate ancora finché la pasta non sarà liscia 
e non si staccherà dalle pareti dell’'impastatrice. 
€ Fate lievitare la pasta in una ciotola sigillata con la 
pellicola per 2 ore in un luogo tiepido. Poi stendetela 
sulla spianatoia infarinata e dividetela in focaccine di 
10 cm di diametro. Spennellatele con un'emulsione 
di acqua e olio e lasciatele lievitare per altri 30°. 
Disponete le focaccine su una placca foderata di carta da forno, spennellatele 
ancora con l'emulsione, spolverizzatele di sale e infornatele a 220 °C per 14-15°. 








LO STILE INTAVOLA 


Vassoio, piatto e piattino bianchi ASA Selection, 
tovagliolo grigio Fazzini, piatto e piattino colorati 
Rina Menardi; impastatrice Smeg, ciotole di vetro 
Bormioli Rocco. Le piccole sfere di olio al tartufo 
bianco sono prodotte da Tartuflanghe. 
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Sformatini di 
carote e formaggio 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 50 minuti 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
250 g carote mondate 
30 g farina 
1 uovo 

taleggio - liquore all’anice tipo Pernod 
brodo vegetale - semi di canapa 
grana grattugiato - sesamo nero - burro 
olio extravergine di oliva - sale - pepe 


TAGLIATE le carote a tocchetti, rosolatele 
brevemente in casseruola con un cucchiaio 
di olio, poi coprite con brodo vegetale 

e cuocete per 10-12”. Spegnete, aggiustate 
di sale, pepate, unite un cucchiaio di liquore 
all'anice e frullate in crema. 

IMBURRATE 6 stampini ovali (07 cm, 

h3 cm) e cospargete la superficie con semi 
di sesamo nero e di canapa. 

SBATTETE l'uovo con la farina, un pizzico 
di sale e una macinata di pepe. Unite questo 
composto alla crema di carote con 3 cucchiai 
di grana. 

DISTRIBUITE la metà del composto negli 
stampini imburrati, poi mettete al centro 

di ognuno un dadino di taleggio, quindi 
coprite con il resto del composto. 

Infornate gli stampini a 180 °C per 20°. 
SFORNATE gli sformatini di carote e 
formaggio, lasciateli appena intiepidire 

poi sformateli e serviteli decorando a piacere 
con erba cipollina. 


VINO bianco giovane, secco e fragrante. 
* Valle d'Aosta Muller-Thurgau 

* Esino Bianco 

* Contessa Entellina Sauvignon 


3 Fricassea di funghi 
in crosta 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 10ra 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

400 g funghi misti 

230 g 1 foglio di pasta sfoglia 

fredda di frigorifero 

100 g panna fresca 
3 uova - 1 scalogno - 1 limone 
prezzemolo - aglio - salvia 
olio extravergine di oliva - sale - pepe 


TRITATE lo scalogno. 
MONDATE 1 funghi e tagliateli a tocchetti. 
SPREMETE il limone. 

ROSOLATE lo scalogno in una padella 

con 2 cucchiai di olio, uno spicchio di aglio, 
un ciuffo di prezzemolo tritato e 2 foglie 

di salvia; dopo 1-2' eliminate l'aglio, unite 

i funghi, un pizzico di sale e una generosa 
macinata di pepe. Dopo 4-5°, bagnate con 

il succo di limone e la panna e fate ridurre 
per 3-4°. Spegnete, togliete dal fuoco 

e lasciate intiepidire leggermente. 

SBATTETE 2 uova. Aggiungetele e mescolate 
delicatamente fino a quando non si sarà 
formata una cremina. Distribuite il composto 
in 4 stampini di ceramica tipo cocotte, 

che possano andare in forno. 

RITAGLIATE 4 dischi di sfoglia di diametro 
più grande di almeno 2-3 cm rispetto 
agli stampini. Spennellate i bordi degli 
stampini di acqua e fate aderire i dischi 
di sfoglia chiudendo a mo' di coperchio. 
SPENNELLATE la superficie dei dischi 
di sfoglia di uovo sbattuto e infornate 
a 200 °C per 20-25‘, cioè fino a quando 
la pasta non sarà gonfia e dorata. 
SFORNATE e servite subito. 


vo bianco secco, sapido e floreale. 
* Colli Berici Manzoni bianco 
* Controguerra Passerina 
* Cirò Bianco 


RE 
{ Scampi, castagne, 
crema di zucca 

e quinoa croccante 


IMPEGNO Per esperti 
TEMPO 10ra e 10’ 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 g polpa di zucca 
8 code di scampo 
quinoa (in alternativa quinoa o amaranto) 
vogurt greco - prezzemolo 
castagne lessate - olio al tartufo bianco 
olio extravergine di oliva - sale - pepe 


PORTATE 0 ebollizione 3 tazze di acqua 

con un pizzico di sale, poi versatevi una tazza 
di quinoa e lessatela per 18-20°. Spegnete 

e lasciate intiepidire. 

DISTRIBUITE /a quinoa su 2 fogli di carta 
da forno, coprite con altri 2 fogli di carta da 
forno e stendetela in 2 strati sottili usando 
il matterello. Eliminate i fogli superiori di 
carta da forno, trasferite ciascun foglio con 
la quinoa su una placca e infornate a 160 °C 
per 13-15°.Sfornate le 2 placche e con molta 























attenzione sollevate entrambi 1 fogli di 
quinoa, così da inserire al di sotto di ciascuno 
2 ciotoline rovesciate rivestite di carta da 
forno. Infornate di nuovo per 20°. Sfornate 

e fate raffreddare prima di sformare 

con molta cautela ottenendo 4 “cestini” 
dalla forma molto irregolare. 

DIVIDETE la zucca in tocchi e rosolateli 

in casseruola con un filo di olio per 1-2° 

poi coprite di acqua e proseguite 

nella cottura per 15-18. Spegnete e frullate 
in crema, salate e pepate. 

SGUSCIATE le code di scampo e rosolatele 

in padella per 1’ in un velo di olio. 
DISTRIBUITE la crema di zucca nei “cestini” 
di quinoa, completate ciascuno con 2 code 

di scampo, qualche goccia di yogurt greco 
con gocce di olio al tartufo bianco (noi 
abbiamo provato sfere di olio incapsulato), 
prezzemolo e qualche fetta di castagna lessata. 













VINO bianco giovane, secco e fragrante. 
* Valdadige Pinot grigio 

*Pomino Chardonnay 

* Ischia Forastera 


eo Queste ricette sono state preparate, 
assaggiate e fotografate 
per voi nella nostra cucina il 31 luglio 
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do Salsiccia, E zucca e topinambur portano in tavola l'autunno: 
‘ piatti semplici ma VIGOROSI, conquistano con i loro sapori decisi 
‘ ed equilibrati: a base di pasta, riso, passatelli e testaroli Pa 
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SCUOLA DI CUCINA 
TRITARE LA CIPOLLA 


[ooo un modo veloce ed efficace per ottenere un trito di cipolla 
adatto ai soffritti. 

A Dopo avere sbucciato la cipolla, tagliatela a metà e appoggiatela con 

il taglio in basso su un tagliere. Con la punta di un coltello ben affilato, 
incidetela con tagli paralleli e longitudinali (da un polo all’altro della cipolla), 
lasciando circa 1 cm intatto, che serve per tenere fermo l’ortaggio. 

b_c_d Incidete ora la cipolla con la lama di piatto, in tanti tagli paralleli, 
sovrapposti. Tenete le dita appoggiate e la mano e il braccio leggermente 
alzati, in modo da non tagliarvi nel caso vi scappasse la lama. 

@ Tagliate infine la cipolla con tagli successivi, paralleli ai poli: in questo 
modo otterrete velocemente un trito fine molto regolare, evitando di 
“stressare” troppo le fibre della cipolla con passaggi ripetuti della lama. 

Vi avanzeranno 2 pezzetti rimasti intatti: potete tritare anch‘essi o eliminarli. 






























1 Gnocchetti 
sardi al ragù 
di salsiccia e pera 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 45 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
500 g salsiccia fresca 
500 g vino rosso 
300 g gnocchetti sardi 
300 g pera 
150 g brodo vegetale 
2 gambi di sedano - 1 carota - 1 cipolla 
alloro - timo - aglio 
olio extravergine di oliva 
sale - pepe 


MONDATE la carota, i gambi di sedano, 
la cipolla e uno spicchio di aglio e tritateli. 
APPASSITE 1/ trito in una casseruola con 
2-3 cucchiai di olio per 2-3. 
SPELLATE la salsiccia e sgranatela, quindi 
unttela al soffritto. Rosolatela per 5-6”, 
poi sfumatela con il vino rosso. 
AGGIUNGETE una foglia di alloro 
e un po' di timo e fate cuocere 
per 8-10°, quindi unite 
il brodo vegetale e cuocete 

per altri 20°. Togliete alloro 

e timo. 

LESSATE gli gnocchetti 

in acqua bollente salata. 

SBUCCIATE la pera 
e tagliatela a tocchetti. 
Rosolateli in padella senza 

grassi per 2°. 
SCOLATE gli gnocchetti 
e serviteli con il ragù e la pera, 

completando con una macinata di pepe. 
LA SIGNORA OLGA dice che la salsiccia 
utilizzata per questa ricetta è una luganiga: 
comune in tutta l’Italia settentrionale 
con misure leggermente diverse, è lunga 
e sottile; si consuma fresca, cotta in vari 
modi (alla griglia, in umido o in ragù 
e risotti). Solitamente è preparata con parti 
grasse e magre di spalla di matale. 


VINO rosso secco e leggero di corpo. 
* Dolcetto di Dogliani 

e San Gimignano Rosso 

* Carignano del Sulcis 





LO STILE INTAVOLA 


Piatti colorati Rina Menardi, piatti bianchi 
ASA Selection, bicchiere Zafferano. 
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2 Riso ai funghi, 
con finocchietto 
e pane croccante 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 35 minuti 
Vegetariana 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
400 g funghi porcini 
300 g riso Carnaroli 
150 g funghi champignon 


Oftrbre 2015 


È: “. 
m 
—_ EQUILIBRI 
MST 
delicato, mette 
te ILL TI 
dei funghi. 
Cotto senza soffritto, 
è particolarmente 
leggero 
SISI. 





40 g grana grattugiato 

40 g burro 

15 g crosta di pane 
finocchietto - aceto 
olio extravergine di oliva - sale 


TOSTATE il riso in una casseruola, 
senza aggiungere grassi, per 2-3°. 
PORTATELO a cottura, aggiungendo 
poca acqua salata per volta (circa 900 g, 
in circa 15°). 

MONDATE intanto i funghi; tagliate gli 


champignon a fettine e i porcini a tocchetti. 
SMINUZZATE con un coltello la crosta 

di pane, tritandola grossolanamente. 
Abbrustolitela in padella con un filo di olio 
e un pizzico di sale per 2-3. 

MANTECATE il riso con uno spruzzo 

di aceto, il burro, il grana e metà dei funghi. 
SERVITELO aggiungendo i funghi rimasti, 
la crosta di pane abbrustolita e un ciuffo 

di finocchietto tritato. 


VINO rosso secco e leggero di corpo. 
* Alto Adige Pinot nero 

* San Ginesio Rosso 

* Lizzano Rosso 


3 Spaghetti neri 
di mare, 
porri e anacardi 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 10ra 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
300 g porri senza verde 
250 g spaghetti all'uovo e nero di seppia 
230 g coda di rospo pulita 
75 g anacardi sgusciati 
burro - prezzemolo tritato 
olio extravergine di oliva - sale 


PULITE porri eliminando le guaine più 
esterne; affettateli e lavateli. Scolateli 

e metteteli in una casseruola con una noce 
di burro e una presa di sale. Stufateli 

con il coperchio per circa 50°, aggiungendo 
un bicchiere di acqua a metà cottura. 
TAGLIATE a bocconi la coda di rospo. 
TOSTATE gli anacardi in padella per 2-3”, 
poi toglieteli e metteteli da parte. Nella 
padella unite un filo di olio e saltatevi la coda 
di rospo per 2°. Unite anche il porro stufato. 
LESSATE gli spaghetti, scolateli al dente 

e versateli nella padella con il pesce. 
Mescolateli e insaporiteli bene, quindi 
completate con gli anacardi spezzettati 

e un ciuffo di prezzemolo tritato. 
LASIGNORA OLGA dice che gli anacardi 
sono 1 frutti di una pianta di origine 
brasiliana: situati all'apice di grosse “mele” 
chiamate caju, sono contenuti in noci 

a forma di fagiolo: i semi, tostati e salati, 
hanno un sapore simile a quello delle 
arachidi, ma più delicato. 


vINO bianco secco, sapido e floreale. 

* Lugana Superiore 

* Verdicchio di Matelica 

* Santa Margherita di Belice Ansonica 


Passatelli 
in crema di zucca 
e topinambur 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 10rae 30’ 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
400 g zucca decorticata 
150 g latte 
120 g pangrattato 
120 g grana grattugiato 
100 g topinambur puliti 
100 g cipolla 

3 Uova 

noce moscata 

menta fresca 

semi di zucca decorticati 

olio extravergine di oliva - sale 


MESCOLATE il pangrattato con il grana 
grattugiato e impastateli con le uova, una 
presa di sale e un pizzico di noce moscata. 
Lavorate il composto fino a ottenere 

un panetto: lasciatelo riposare coperto 

per circa 30°. 

SBUCCIATE la cipolla e affettatela; tagliate 
anche i topinambur a fette sottili. Appassite 
la cipolla in una padella con un velo di olio, 
per 2-3’, poi unite 1 topinambur e, dopo altri 
2°, lazuccaa fettine. 

COPRITE tutto di acqua in modo che gli 
ingredienti in cottura siano sommersi per 
circa 1 cm. Fate cuocere per circa 45°. 
FRULLATE zucca e topinambur con il latte, 
fino a ottenere una crema liscia e vellutata. 
FORMATE passatelli schiacciando l'impasto 
poco per volta con l'apposito ferro (se non 

lo avete, potete utilizzare uno schiacciapatate 
o una schiumarola, con i fori grossi, circa 
0,5 cm di diametro). 

TUFFATE passatelli in acqua bollente salata 
e cuoceteli per circa 2°, scolateli e conditeli 
con un filo di olio. 

SERVITELI con la crema di zucca, 
completando con foglie di menta e semi 

di zucca a piacere. 


bianco giovane, secco e fragrante. 
* Trentino Nosiola 
* Valdinievole Bianco 
* Cori Bianco 


LA COPERTINA 
TRADIZIONI RINNOVATE 


La zucca, amata dalla cucina 
lombarda, e i passatelli emiliani 
in un nuovo delicato mix 
di sapori padani, ravvivato 
dal croccante dei semi 
e dalla freschezza della menta. 
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5 Pirofila di pasta 
con broccoli 
ecuvetta 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 35 minuti 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
800 g broccoletti più un po' 
300 g pasta formato piccolo (ditaloni) 
100 g pecorino 
50 g pinoli 
30 g uvetta 
2 filetti di acciuga 
grana grattugiato 
olio extravergine di oliva 
sale 


DIVIDETE i broccoletti in ciuffetti, 
eliminando le parti più dure del gambo. 
Tuffateli in acqua bollente salata e cuoceteli 
per 15°, poi scolateli con una schiumarola, 
conservando l'acqua di cottura. 
LESSATE la pasta nell'acqua di 
cottura dei broccoli per la metà del 
tempo di cottura indicato sulla 
confezione. Scolatela. 
SCALDATE un filo di olio in 
una padella, scioglietevi 
i filetti di acciuga, poi 
aggiungete 1 broccoli e 
fateli insaporire per 2°. 
Unite anche la pasta, 
l'uvetta tritata 
e 1 pinoli 
e mescolate per 1”. 
SPEGNETE 
e trasferite la pasta 
in una pirofila; 
completatela con 
il pecorino 
a pezzetti, 2 cucchiai 
di grana e 2 di olio. 
INFORNATE la pirofila sotto 
pe il grill per circa 8° e servite, 
completando a piacere con ciuffetti 
di broccolo scottati velocemente, per 2°, 
in acqua bollente salata. 


Potete preparare 
questa ricetta anche 
in piccole pirofile 
monoporzione, da 





servire direttamente 


in tavola. In questo | bi A 
REIT RATA ET VINO bianco secco, sapido e floreale. 


più piccoli i broccoli : Soave Superiore 
da scottare in acqua. * Cinque Terre Costa de Sera 


* Solopaca Bianco Classico 





VARIEGATO 


l'originale, IGP 
OrtoRomi propone i Radicchi IGP di IV gamma: il Variegato di Castelfranco e il Rosso di Treviso, autentici fiori d'inverno coltivati 
in zone geografiche ben delimitate nelle province venete di Treviso, Padova e Venezia. OrtoRomi aderisce al Consorzio di Tutela 
Radicchio Rosso di Treviso IGP e Variegato di Castelfranco IGP a rispetto e garanzia dei disciplinari che ne definiscono 
caratteristiche precise nel colore, nella forma, nel peso, nella coltivazione. 


Insalata 
, al RADICCHIO 
i VARIEGATO 





LAGO e 


e Cie 





Insalate combinate ad Arte 
www.insalarte.net 


Società Cooperativa Agricola | Via Piovega, 55 - 35010 Borgoricco (Pd) | Via Olmo, 34 - 84092 Bellizzi (Sa) www.ortoromi.it 


www.deofficina.com 


PRIMI 


Testaroli 
con il pesto 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 40 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
400 g farina 
80 g olio extravergine di oliva 
50 g pecorino 
15 g pinoli 
15 g gherigli di noce 
basilico - aglio - sale 


AMALGAMATE la farina con circa 1 litro di 


acqua, fino a ottenere una pastella fluida. 
VERSATELA, un mestolo alla volta, in una 


padella antiaderente molto calda, ma a fuoco 


a 


dn 


e 


basso, e cuocete per circa 5‘, ottenendo delle __( 


specie di crespelle spesse circa 2-3 mm. 


PREPARATE 1/ pesto frullando 25 foglie i “n 
 *Olioligure della provincia di La Spezia 


di basilico con i i pinoli, le noci, mezzo Spicchgo 
di aglio, il pecorino e l'olio. 
TAGLIATE 1 testaroli a losanghe e tuffateli in 
una pentola di acqua bollente salata, a fuoco 
spento: lasciateli rinvenire per 1-2, scolateli 
e serviteli con il pesto. 

dice che la particolare 
porosità dei testaroli fa sì che assorbano 
i condimenti più della pasta comune; il loro 
spessore, poi, li rende piacevolmente consistenti 
anche se ammorbiditi dalla cottura e dai sughi. 










delicatamente fruttato, dolce e vellutato. 
* Olio toscano della provincia 
di Massa-Carrara 


rosso secco e leggero. 
* Friuli-Grave Cabernet Franc 
* Colli di Luni Rosso 
* Contea di Sclafani Merlot 


chiara, leggermente amara 
con intensi aromi di luppolo, 
molto frizzante e poco persistente. 
* Pilsner 
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II miele, il prodotto più prezioso pi 
dell'alveare, è fatto di zuccheri | 304 Kcal 
semplici e digeribili. Ti fornisce zucchero 


di profumi e sapori che evoca i 
luoghi più belli d’Italia, dove le 
api raccolgono il nettare delle tante 


tanta energia pronta all'uso e 392 Kcal fioriture spontanee. | nostri apicoltori, 
ha meno calorie dello zucchero! per 1008 vegliando sulla loro salute, aspettano il momento 
Il nostro miele è una miniera =22% di Kcal migliore per condividere, con loro, il raccolto. 
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IA “n DE Attrazione Naturale 
Emilia ROERO a Pitmonte In Romagna cl 
e Lombardia eiloscana www.mielizia.com 


Le ricette della domenica 





RICETTA TOMMASO ARRIGONI 
ABBINAMENTO VINO/RICETTA GIUSEPPE VACCARINI 


TESTI ANGELA ODONE 


FOTOGRAFIE RICCARDO LETTIERI 


e AIN ORSINI NO] TABA 





Un rosso secco e fruttato, moderatamente 
invecchiato 





Questo Ruché, dal misterioso e atipico 
vitigno piemontese, è valorizzato da Luca 
Ferraris con uno stile unico, che lo avvicina 
ai Pinot noir della Borgogna. Colore rubino, 
note di spezie dolci, rosa e frutta matura, 
discretamente morbido ed equilibrato, 

si serve sui 16-18 °C. 26 euro. 





PRIMI 


IMPEGNO Medio 
TEMPO? ore più 12 ore di ammollo 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
440 g farina 00 più un po' 
300 g latte - 200 g funghi porcini mondati 
200 g fagioli cannellini secchi 
150 g grana grattugiato 
100 g semola rimacinata di grano duro 
40 g burro più un po' - 5 tuorli - 3 uova 
rosmarino - aglio - miele di lavanda 
olio extravergine di oliva - sale - pepe 


METTETE in ammollo i fagioli per 12 ore. 

Scolateli e lessateli con un rametto di rosmarino 

e uno spicchio di aglio, per 1 ora. Spegnete 

e lasciateli intiepidire nell'acqua di cottura. 
2FORMATE sulla spianatoia una fontana con 

400 g di farina e la semola, poi impastate con i tuorli, 
le uova, un pizzico di sale e un filo di olio. Unite 

un cucchiaio di acqua, se necessario. 

3 FORMATE con la pasta una palla, accomodatela 

in una ciotola, copritela con un canovaccio umido 

e fate riposare in frigo per 1 ora. 

4DIVIDETE i funghi in cubetti e poi rosolateli in 
padella in un velo di olio con un rametto di rosmarino 
e uno spicchio di aglio con la buccia leggermente 
schiacciato, sulla fiamma viva per 2-3”. 

5 ELIMINATE aglio e il rametto di rosmarino, 

poi scolate i fagioli; tenetene da parte 2 cucchiai 

e passate il resto al setaccio. 

GUNITE i funghi rosolati (tenetene alcuni da parte 
per completare il piatto) ai fagioli setacciati e mescolate 
con un cucchiaio di olio, un pizzico di sale, 

una generosa macinata di pepe in modo da ottenere 
un composto malleabile. 

7-8 STENDETE la pasta in una sfoglia sottile, 
distribuitevi sopra delle noci di farcia distanti circa 
5-6 cm l'una dall'altra, coprite con un altro foglio 

di pasta, premete bene intorno alla farcia per 
far uscire eventuali bolle di aria e poi ritagliate 

i ravioli con un tagliapasta (0 5 cm). 

9 PORTATE a ebollizione il latte con sale e pepe. 

A parte sciogliete 40 g di burro con 40 g di farina, 
poi unite a filo il latte, riportate sul fuoco e mescolate 
con la frusta fino a quando la besciamella non si sarà 
addensata. Togliete dal fuoco e unite 150 g di grana, 
mescolate fino a ottenere un composto di nuovo liscio. 
10 LESSATE 1 ravioli per 1-2', scolateli direttamente 
in una padella con una noce di burro e poca acqua di 
cottura e fateli insaporire per meno di 1°. Distribuite 
la besciamella al grana nei piatti, accomodatevi i ravioli, 
completate con i fagioli e i porcini tenuti da parte 

e con un filo di miele di lavanda. Decorate a piacere. 





eò Questa ricetta è stata 
preparata, assaggiata 

e fotografata per voi 

nella nostra cucina il 24 luglio 





LO STILE INTAVOLA 


Piatto e piattino Rina Menardi; 

casseruola e padella verdi Risolì, 
spianatoia Tescoma, ciotola di vetro 
Bormioli Rocco, casseruola nera Berndes, 
piano di cottura Smeg. 


Ricette 















A vidteltarin 


Pesci 


Per chi ama i pesce di lago con i funghi 
e salmone marinato “in rosa” con barbabietole 
e agrumi. Per chi ama i sapori delicati, 

spigola in court-bouillon al coriandolo 

e un elegante sformato di baccalà 


Foto prezzemolo: 123rf 
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I Finto tournedos 
di lucioperca con 
funghi e sedano rapa 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 50 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1 kg lucioperca intero oppure 
4 filetti di lucioperca da 100 g cad. 
500 g sedano rapa 
50 g finferlì 
50 g funghi porcini 
4 fette di pancetta sottili e lunghe 
1 scalogno piccolo 
aglio - prezzemolo - burro 
latte - vino bianco 
olio extravergine di oliva 
sale - pepe 


MONDATE 1l sedano rapa, eliminando la buccia 
esterna e lavandolo; poi tagliatelo a cubi e 
sbollentateli nel latte (0 nell'acqua) per circa 20°. 
SFILETTATE 1! pesce, spellatelo, spinatelo e 
formate 4 tournedos come indicato qui accanto. 
SALATELI, pepateli e rosolateli in un velo di olio 
a fuoco basso per circa 5-6° per lato, in modo che 
il calore penetri fino all'interno. 

TRITATE un ciuffo di prezzemolo, pulite i funghi 
e affettate i porcini. 

SCOLATE il sedano rapa, eliminando i residui 
di latte, quindi rosolatelo in padella con una 
noce di burro per 2-3°. 

MONDATE e affettate lo scalogno, soffriggetelo 
in un velo di olio con uno spicchio di aglio 

per 1°, poi untte i funghi, il prezzemolo, 

un pizzico di sale e pepe, 1/2 bicchiere di vino 

e saltateli a fuoco vivace per circa 1”. 

SERVITE i tournedos con il sedano rapa, 

i funghi e altro prezzemolo tritato di fresco. 





NO bianco giovane, secco e fragrante. 
* Garda Pinot bianco 
* Colli Amerini Bianco 
* Delia Nivolelli Chardonnay 





LO STILE IN TAVOLA 


Piatti colorati Rina Menardi, piatto della 
spigola Fonderia Ceramiche Bucci. 


"TOURNEDOS" MA DI PESCE 


on il termine “tournedos” si indica una spessa fetta 

di filetto di manzo rotonda e di piccolo diametro, 
bardata di pancetta o solo legata lungo la circonferenza 
con lo spago per mantenerne la forma. Ecco come 
realizzare la stessa preparazione con filetti di pesce 
abbastanza grandi e di polpa spessa e soda: 

(. Passate la mano a filo della polpa del pesce per individuare 
le spine ed eliminatele strappandole con una pinzetta. 

D Tagliate ogni filetto in trancetti della stessa altezza. 

2 Disponete i tranci “in piedi”, appoggiati sul lato lungo: 
tenetene uno al centro e via via avvolgetevi intorno gli altri, 
ottenendo una girella. 

Bardate i “tournedos” con una fettina di pancetta, 
che servirà a tenere ben serrati i trancetti. 
Infine legateli con lo spago, chiudendolo con un nodino. 


=» 
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Spigola in 
acqua aromatica 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 40 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1 kg 1 spigola 

150 g panna acida o yogurt greco 
semi di coriandolo 
pepe nero in bacche 
timo - maggiorana - limone 
aneto - prezzemolo 
sale grosso 


PORTATE 0 bollore una pentola di acqua 
aromatizzandola con alcuni semi di coriandolo, 
bacche di pepe nero, rondelle di limone, rametti 
di timo e di maggiorana e una presa di sale. 
IMMERGETEVI la spigola intera e lasciatela 
sobbollire per 5-6°, poi spegnete il fuoco e 
lasciatela nell'acqua bollente per altri 10°. 
TRITATE un ciuffo di prezzemolo e uno di aneto 
e mescolateli in una ciotola con la panna acida. 
SGOCCIOLATE la spigola dall'acqua e pulitela 
rimuovendo la testa, la lisca e la pelle. 
SERVITELA con la salsa alla panna ed erbe 
aromatiche a piacere. 


bianco secco, sapido e floreale. 
* Collio Malvasia 
e Sannio Fiano 
* Contea di Sclafani Grecanico 


Salmone shocking 
agli agrumi 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 30 minuti più 2 ore di marinatura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
650 g barbabietola già lessata in busta 
500 g 4 tranci di salmone 
4 foglie di radicchio rosso 
2 ravanelli 
1 arancia 
1 limone 
1 pompelmo 
olio extravergine di oliva - sale - pepe 


FRULLATE o centrifugate 250 g di barbabietola 
con il succo degli agrumi e un pizzico di sale; 
trasferite il succo in una pirofila e ponetevi 
amarinare il salmone per almeno 2 ore 
(l'ideale sarebbe per 8 ore). 

SGOCCIOLATE il salmone dalla marinata; 
frullatene 1/2 bicchiere con un filo di olio. 
TAGLIATE il resto della barbabietola in grossi 
cubi e le foglie di radicchio a listerelle, 
distribuite tutto in una teglia oltata, 
sistematevi sopra i tranci di salmone, 
salate, pepate, irrorate con poco olio 

e infornate a 200 °C per circa 10°. 
SFORNATE e servite completando 
con rondelle di ravanello e la 
marinata tenuta da parte. 


ci è 
Po 








io bianco 
giovane, secco 
e fragrante. 
* Alto Adige Valle Isarco 
Riesling 
* Bolgheri Vermentino 
* Menfi Inzolia 


1Sformato 
di baccalà 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 10ra e 45’ più 8 ore di raffreddamento 


INGREDIENTI PER 8-10 PERSONE 
600 g baccalà dissalato 
500 g besciamella 
300 g patate 
100 g 1 carota 

50 g cipolla 
30 g sedano 
3 tuorli 

grana grattugiato 

olio extravergine di oliva 

sale fino - sale grosso 


LESSATE le patate in acqua bollente 
leggermente salata per circa 25°. 
MONDATE e tritate la cipolla, la carota 

e il sedano e soffriggeteli in una casseruola 
con un filo di olio e un pizzico di sale 
grosso per alcuni minuti, poi versatevi 

un bicchiere di acqua e lasciatela evaporare 
























completamente a fuoco molto basso, finché le 


verdure non saranno ben asciutte (circa 20). 


TAGLIATE a pezzi grossi il baccalà e lessatelo 
in una casseruola coperto di acqua, senza 
aggiungere sale, per 25' circa. 

SCOLATE e pelate le patate, asciugatele 

e passatele al passaverdure o nello 
schiacciapatate insieme al soffritto 
(eliminando bene l'acqua residua), 

poi unitevi i tuorli, un cucchiaio di grana, 
un pizzico di sale fino e ponete in frigo. 
SGOCCIOLATE 1) baccalà e lasciatelo 
intiepidire; sfaldatelo un po' con le mani, 
e mescolatelo alla besciamella. 

FODERATE di carta da forno una terrina, 
(la nostra misura 26x9 cm), lasciandola 


PESCI 


debordare di qualche centimetro, versatevi 

il purè di patate e spalmatelo sul fondo 

e sulle 4 pareti creando uno strato uniforme; 
distribuitevi al centro il baccalà e richiudete 
con la carta in eccesso. 

INFORNATE a 180 °C per 40°. Sfornate. 
LASCIATE rassodare lo sformato in frigo 
per 8 ore, poi sformatelo. 

SERVITELO a fette completando a piacere 
con insalata mista. 


O spumante secco, fragrante 
e aromatico. 
* Franciacorta Satèn 
* Albana di Romagna Spumante 
* Verdicchio dei Castelli di Jesi Spumante 


Ricette 


BESCI 


Zuppa di arselle 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 50 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1 kg arselle 
8 fette di pane 
prezzemolo 
aglio 
olio extravergine di oliva - sale 


LAVATE le arselle e lasciatele a bagno 

in una ciotola di acqua salata per 30°. 
Scolatele facendo attenzione a non smuovere 
l'eventuale sabbia che si sarà depositata 

sul fondo della ciotola e sciacquatele sotto 
l'acqua corrente. 

CUOCETE le arselle in una casseruola senza 
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La cucina sarda è per 
tradizione una cucina 
pastorale, di formaggi 

e di carni. Il mare, che 

da sempre ispira timore 
negli isolani, viene per lo 
più sfruttato sottocosta: 
da qui arrivano le arselle, 
le aragoste e i tipici cefali. 





condimenti sul fuoco medio e non appena 
saranno aperte spegnete. Filtrate un po' 
dell'acqua che si sarà formata attraverso 

un colino fine foderato con un doppio strato 
di carta da cucina o con cotone idrofilo. 
RACCOGLIETE in una padella 4 cucchiai 
di olio e un trito fine di aglio e prezzemolo, 
fate rosolare e poi unite le arselle aperte 
precedentemente. Aggiungete l'acqua 

di cottura filtrata, alzate la fiamma 

e dopo 2° spegnete. 

UNGETE di olio 8 fette di pane, 
spolverizzatele di sale e infornatele a 180 °C 
fino a quando non saranno diventate 
croccanti. Potete farlo anche in padella 

o su una griglietta. 

SERVITE le arselle con il ricco sughetto 


accompagnandole con le fette di pane tostato. 





dice che in Toscana e 
nell'Italia centrale, in Liguria e in Sardegna 
le vongole vengono chiamate arselle. 

In alcune zone della Liguria e della Toscana 
il nome arsella indica anche il tartufo di mare. 


bianco giovane, secco e fragrante. 
* Alto Adige Muller-Thurgau 
e Capri Bianco 
e Nuragus 
di Cagliari secco 





Queste ricette sono state preparate, 
assaggiate e fotografate 
per voi nella nostra cucina il 29 luglio 





i Lo stampo è accompagnato da una facile 
ricetta da realizzare In cioccolato 








Magic Train: sali a bordo e vivi Il più goloso dei viaggi! 
Con lo stampo in silicone Magic Train potrai realizzare un delizioso treno in cioccolato tutto da decorare per rendere 
speciale ogni giorno! 
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Le ricette della domenica 


Dolce e piccante 
Zuppa di mare 


NON È FACILE PORTARE IN TAVOLA UNA MINESTRA DI PESCE 
CHE NON RICADA NEI TRADIZIONALI 
BRODETTI. CREATA PER VOI DA UNO DEI NOSTRI CUOCHI, ECCO 
UNA PREPARAZIONE 


RICETTA TOMMASO ARRIGONI 
ABBINAMENTO VINO/RICETTA GIUSEPPE VACCARINI 
TESTI ANGELA ODONE 
FOTOGRAFIE RICCARDO LETTIERI 
a AIN ORSI TANA NO] ZA VDYA 





Un bianco secco, sapido e floreale 


Un'importante sperimentazione iniziata 
negli anni Novanta ha dimostrato che 
il vitigno francese viognier dà il meglio 





PESCI 


Zuppa di scorfano 
al cren con pere 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 10ra e 30' 
Senza glutine 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

1 kg 2 scorfani - 180 g carote - 150 g patate rosse 

150 g cavolo nero - 100 g sedano - 100 g cipolla - 1 pera 
1 pomodoro - riso - cren - timo - aglio - maggiorana 
vino bianco secco - olio extravergine - sale - pepe 


1SFILETTATE gli scorfani: praticate un taglio lungo 

la spina dorsale usando tl coltello a sega. Per precauzione 
proteggete la mano che tiene fermo il pesce con carta da 
cucina, o meglio ancora con un guanto a maglia 

di metallo per evitare di pungersi. Inserite la lama 

di un coltello liscio tra la lisca centrale e la polpa, separate 
il primo filetto, voltate lo scorfano e ricavate nello stesso 
modo il secondo filetto. Sfilettate anche il secondo 
scorfano. Conservate la lisca centrale di entrambi. 
Tagliate le lische in tocchi con la mannaia. 

2RIPULITE 14 filetti eliminando la pelle: inserite la lama 
del coltello tra la pelle e la polpa e procedendo lentamente 
separate le due parti. Verificate che non ci siano lische 
nella polpa, estraendole nel caso con le pinzette. Dividete 
in tocchi 1 filetti. 

3-4 RIDUCETE in dadini le carote, il sedano e la cipolla. 
Rosolateli in una casseruola con olio, aglio, timo e 
maggiorana, dopo 1-2° unite le lische a pezzi, poi il 
pomodoro a dadini, proseguite nella cottura per 3°, 
quindi unite mezzo bicchiere di vino bianco, riducete la 
fiamma, aggiungete un litro e mezzo di acqua e 2 cucchiai 
di riso. Proseguite nella cottura per 30°. 

5 SBUCCIATE le patate e tagliatele a dadini. Sbollentatele 
in acqua bollente non salata per 2° dal bollore, scolatele 

e allargatele su una placchetta per farle raffreddare. 

6 MONDATE tl cavolo e affettatelo non troppo finemente. 
Sbollentatelo per 1’ dal bollore, scolatelo in una bacinella 
di acqua e ghiaccio per bloccare la cottura. 

Poi sgocciolatelo, strizzatelo delicatamente e distribuitelo 
su un foglio di carta da cucina. 

TSBUCCIATE la pera, privatela del torsolo e tagliatela 

in dadini. 

8-9 FRULLATE finemente la zuppa di pesce, lische 
comprese, unendo a filo un cucchiato di olio. Passate 

al setaccio, direttamente in una casseruola e aggiustate 
| | disaleepepe. 

“ni Pa e 10 PORTATE la zuppa sul fuoco; quando spicca 
ci '% il bollore unite i tocchi di scorfano, poi i dadini di pera, 

4% ) di patata e il cavolo affettato. Cuocete a fuoco basso 

È per 2° da quando riprende il bollore. Distribuite nei piatti 
È i completandoli con una generosa grattugiata di cren. 








ua e LO STILE INTAVOLA 
di sé in Val di Chiana: terreno e clima Piatto Rina Menardi; tagliere Tescoma, coltelli eo Questa ricetta è stata preparata, 
regalano a questo bianco elegante note Zwilling J.A. Henckels, casseruola nera Berndes, 


piatto di vetro Bormioli Rocco, casseruola verde assaggiata e fotografata pEr VOI 


Aeelioae esco miele isti Risolì, piano di cottura e frullatore a bicchiere sneg. nella nostra cucina il 24 luglio 


che sorprendono. Opulento ma ricco 
di freschezza, amplifica il sapore della 
zuppa di pesce. Si serve a 10-12 °C. 27 euro. Ricette 


Irresistibile, croccante, saporito: il fritto è davveroruna 
ghiottoneria. Possiamo concedercelo con tranquillità, 

a patto che sia BEN FATTO: qui ne trovate uno leggerissimo 0 
all’ orientale e uno più Aggatoe. Teme x 2 
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I Bietole con crema 
vellutata di cipolle 
e nocciole 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 40 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
600 g cipolle bianche 

300 g bietole 

100 g panna fresca 

100 g latte 

100 g nocciole senza pelle 
burro - olio extravergine di oliva 
sale 


SBUCCIATE le cipolle e tagliatele a striscioline 
sottili. 

METTETELE in una casseruola con 20 g di burro 
e 20 g di olio. Salatele e fatele cuocere a fuoco 
basso per circa 25°. 

FRULLATE le cipolle con la panna e il latte, 
ottenendo una crema liscia e vellutata. 
TOSTATE le nocciole nel forno a 140 °C per 15°. 
MONDATE le bietole, separando le coste dalle 
foglie. Tuffate le foglie in acqua bollente salata 

e cuocetele per 3‘. Scolatele. 

CONDITE le bietole con un filo di olio e servitele 
sopra la crema di cipolle. Completate 

con le nocciole tostate. 


NO bianco frizzante, di sapore secco e fresco. 
* Oltrepò Pavese Pinot nero frizzante 
* Colli della Sabina Bianco frizzante 
* Alghero Bianco frizzante 


$ 








LO STILE IN TAVOLA 


Piatto delle bietole Fonderia Ceramiche Bucci, 
padella ovale Mauviel 1830, piatti colorati 
Rina Menardi, piatti bianchi ASA Selection. 





LE BIETOLE 


Seno botanicamente parenti della barbabietola da zucchero, 
con la quale hanno in comune il sapore un po’ terroso. 

Ne esistono di due tipologie, da costa o da taglio: le prime hanno 
gambi più sviluppati e carnosi, più gustosi delle foglie. Le 
seconde, con piccioli meno sviluppati, hanno foglie più piccole 

e più delicate, dal gusto più simile a quello degli spinaci. Secondo 
la preparazione, conviene scegliere l'una o l’altra qualità, ma 

di entrambe si possono mangiare sia i gambi sia le foglie, che 
hanno tempi di cottura diversi. Ecco come trattarle e cuocerle. 
A-0 Eliminate la base del cespo, poi separate le foglie dai gambi. 
C Fate bollire in acqua salata: 1-3’ le foglie, 6’ le coste. 

Cl In alternativa, rosolate le bietole in un filo di olio, salatele e 
bagnatele con poca acqua e cuocete: 1-2’ le foglie, 6-7’ le coste. 
@ Le foglie si possono utilizzare per preparare involtini, da 
gratinare in forno: tuffatele per pochi secondi in acqua bollente 
per ammorbidirle, poi farcitele e infornatele. 


Ricette 


2 Porri fondenti 

e topinambur, 
marmellata di 
cipollotti e fontina 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 10ra e 15 
INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
500 g cipollotti rossi 
400 g porri 
350 g topinambur puliti 
150 g zucchero 
120 g fontina 
100 g aceto rosso 
70 g burro 
salvia 
olio extravergine di oliva 
sale - pepe 


SBUCCIATE i cipollotti, tagliate a 

striscioline i bulbi e metteteli in una 

casseruola con 60 g di olio e una presa 

di sale. Cuocete per 15°, poi aggiungete 

lo zucchero, fatelo sciogliere senza 

caramellarlo, per 2°, poi unite l'aceto. 

CUOCETE i cipollotti dolcemente per altri 

25’ circa, finché non saranno molto morbidi, 

GI i _ Ottenendouna marmellata consistente. 
E) CUOCETE?topinambur in acqua bollente 

I EA e Neri e £1 per 10-12’, scolateli e tagliateli a rondelle. 
PULITE: porri eliminando la parte verde 

e tagliateli a rocchetti alti circa 1,5 cm. 
METTETE porri in una larga padella 

con il burro, qualche foglia di salvia e una 

macinata di pepe; salateli e fateli cuocere 

a fuoco basso, con il coperchio, per circa 25°. 

AGGIUNGETE quindi i topinambur a fettine 

ai porri in cottura, coprite di nuovo con 

un coperchio e cuocete per altri 15-20”, 

aggiungendo acqua, se serve. 

TRASFERITE porri e topinambur in 

una teglia adatta al forno; cospargete la 

superficie con la fontina tagliata a tocchetti 

e infornate a 180 °C per 5-6, finché la 

fontina non si sarà fusa. Servite caldo, 

completando con la marmellata di cipollotti 

e foglioline di salvia a piacere. 


10 bianco giovane, secco e fragrante. 
* Alto Adige Terlano Pinot bianco 
* Riviera del Brenta Bianco 
* Colli Maceratesi Bianco 


















3 Patate alcumino, 
cappuccio e ceci neri 


IMPEGNO Facile 


TEMPO 10ra e 20' più 12 ore di ammollo 


flana senza giutine 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
800 g patate 
400 g cavolo cappuccio 
200 g ceci neri 

cumino - rosmarino 

aceto bianco 

olio extravergine di oliva 

sale - pepe 


AMMOLLATE î ceci in acqua per 12 ore. 
Scolateli e lessateli per circa 1 ora e 10°. 
LESSATE le patate con la buccia 

per circa 40°. 

MONDATE 1/ cavolo e tagliatelo a 
striscioline; conditelo con olio, sale e aceto. 
PELATE le patate, schiacciatele con una 
forchetta e conditele con olio, sale e pepe 

e cumino tritato a piacere. 

CONDITE 1 ceci con un cucchiaio FEST 
di rosmarino sminuzzato e olio. a 
SERVITE le patate ancora calde 
insieme ai ceci e al cavolo cappuccio, 
guarnendo, se volete, con aghi 
di rosmarino. 





vINO bianco secco, 

leggermente aromatico. 

* Coste della Sesia Bianco seh SMTAO "SG pa ISS 

* Golfo del Tigullio "IC ti | PIC SR è a ORIENTALE 
Bianchetta Genovese VR I i Br IO RIECORICO 


simile alla tempura 
giapponese, è ricca 
di amidi: rimane chiara 
e acquista una 
(ele) 1KTCII=I1V 4°] 


* Tarquinia Bianco 








4Tronchetti We NOTIZIE 

s Ni Li geo e leggera 
dimelanzana PA 
e frullato 

o ° ° 
di finocchi 

TAGLIATE il finocchio a pezzetti e frullatelo su carta assorbente e salatele. 
i. dai con 60 g di olio extravergine, 150 g di acqua, —SERVITELE con il frullato di finocchio, 
Van la scorza grattugiata di mezzo limone guarnito con la scorza grattugiata di mezzo 
e il succo dell'intero limone. limone e barbe di finocchio. 

INGREDIENTI PER 4 PERSONE SBUCCIATE le melanzane e tagliatele LA SIGNORA OLGA dice cl} 

1 kg 2 melanzane a tronchetti rettangolari larghi circa 2 cm. U 

500 g finocchio pulito MESCOLATE la farina di riso con la 

250 g acqua frizzante farina 00; aggiungetevi l'acqua frizzante 

150 g farina di riso molto fredda, poca alla volta, mescolando 

50 g farina 00 con una frusta, in modo che non si formino viNO bianco frizzante, secco e fresco. 
olio di arachide grumi, ottenendo una pastella molto leggera. * Reno Bianco frizzante 
olio extravergine di oliva IMMERGETEVI le melanzane e friggetele * Esino Frizzante 
sale - limone in olio di arachide ben caldo. Scolatele * San Severo Frizzante 


Ricette 


5 Cavolfiore 
“a vastedda” 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 30 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
700 g cavolfiore 
250 g farina 00 
3 Uova 
2 filetti di acciuga 
olio di arachide 
sale fino e in fiocchi 


pepe 
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DIVIDETE il cavolfiore in piccole cime e 
lessatele in acqua bollente salata per 5-7”. 
PREPARATE una pastella mescolando la 
farina con circa 250 g di acqua, lasciando 
il composto piuttosto denso. Insaporite 
la pastella con 1 filetti di acciuga a pezzettini. 
SBATTETE in una ciotola a parte le uova, 
con sale e pepe. Scaldate abbondante olio 
in una casseruola. 

SCOLATE bene le cimette di cavolfiore 
dall'acqua e immergetele nella pastella; 
passatele quindi nell'uovo e friggetele 
per 2-3°, finché non saranno ben dorate. 
SERVITELE cosparse di sale in fiocchi. 








LA SIGNORA OLGA dice che “a vastedda” 
significa in pastella: questi cavolfiori sono 
una specialità di Messina, dove vengono 
serviti anche freddi. 


VINO bianco giovane, secco e fragrante. 
* Friuli-Isonzo Verduzzo friulano 

* Est! Est!! Est!!! di Montefiascone 
*Verbicaro Bianco 


ZAN 
In altre zone della 
Sicilia, con qualche 
variazione, sono 
chiamati anche 
bbruòcculi ncuddati, 
[(Talete}[{o{i)) 
o crispeddi (frittelle) 
di bbruòccoli 
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Insalata autunnale 
con salsa verde 
e briciole di tuorlo 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 30 minuti 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
300 g radicchio rosso lungo 
200 g indivia belga 
200 g radicchio tondo 
120 g cuore di-scarola 
100 g insalatine di campo 
100 g prezzemolo 

80 g rucola 
20 g acciughe sott'olio 
20 g capperi sott'aceto 


10 g aceto 
8 uova = olio extravergine di oliva - sale 


FATE rassodare le uova, cuocendole per 8° 
dal bollore. 

MONDATE Le insalate e tagliate a pezzetti 
quellecon le foglie più grandi. 
PREPARATE la salsa verde: frullate 

il prezzemolo con 80 g di olto, le acciughe, 
i capperi, l'aceto e sale se serve. Otterrete 
una salsa piuttosto consistente e asciutta. 
SGUSSCIATE le uova e passate i tuorli 

al setaccio o con uno schiaccia aglio, 
ottenendo una mimosa. 

SERVITE l'insalata con la mimosa di tuorlo 
e conditela con il bagnetto verde. 


mediamente fruttato, morbido, 


con note di erbe, di ortaggi e di frutta bianca. 


* Olio lucano 
* Olio pugliese del Salento 


bianco secco e leggermente aromatico. 


e Cortese del Monferrato 
* Lessini Durello Bianco 
* Colli di Faenza Bianco 


Queste ricette sono state preparate, 
assaggiate e fotografate 
per voi nella nostra cucina il 28 luglio 
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VERDI 
ZAP 
A piacere sostituite 


la catalogna del 
ISCR ISet0) 


ripieno con a 


verdure 
bietole o verze lessati. 





gusto 
e stagione 


RICETTE DAVIDE NOVATI 


ABBINAMENTI VINI/RICETTE 


GIUSEPPE VACCARINI 


TESTI AMBRA GIOVANOLI 


FOTOGRAFIE RICCARDO LETTIERI 


STYLING BEATRICE PRADA 


Ofttrbre 2015 





© a200°C per 14-15°, voltandolo a metà cottura. 





1 Polpettone 
con catalogna "INCARTARE" IL POLPETTONE 


Ce salsa allo zafferano G rande piatto della cucina casalinga di recupero, 
. entra nei ricettari regionali di tutta Italia con 
IMPEGNO Medio 3 : ) 3 3 3 Ue 
TEMPO 1 ora e 45° innumerevoli varianti da regione a regione, da famiglia 
Senza glutine a famiglia. Si cuoce in casseruola o in forno e, data 
la facilità a sfaldarsi, conviene sempre avvolgerlo 

INGREDIENTI PER 4 PERSONE in carta da forno. Ecco come si prepara l'involucro. 

800 g taglio di manzo tipo cappello del prete A Immergete in una ciotola di acqua un largo foglio 

300 g latte di carta da forno. 


250 g catalogna 
150 g vino bianco 
50 g panna fresca o latte 
30 g aglio 
2 bustine di zafferano - 1 uovo - 1 cipolla 
olio extravergine di oliva - sale - pepe 


D Strizzatelo con delicatezza, stendetelo su un piano 

e ungetelo uniformemente con un filo di olio, 
spalmandolo con le mani o con un pennello. 

C Formate un polpettone lungo circa 20 cm, adagiatelo 
al centro della carta quindi avvolgetela attorno. 

d Rimboccate verso il basso i lembi laterali di carta. 

@ Chiudete il polpettone con lo spago comesi fa 


SBUCCIATE gli spicchi di aglio, tagliateli a metà 
per l'arrosto. 


e privateli del germoglio centrale (anima); cuoceteli 
nel latte per circa 15°, poi scioglietevi lo zafferano, 
un pizzico di sale e frullate tutto ottenendo una salsa. 
SGRASSATE la carne e tagliatela a cubi grossi. 
MONDATE e tritate la cipolla, soffriggetela in un 
tegame a fuoco basso con un filo di olio per 5‘, unite 
la carne e cuocetela senza coperchio sulla fiamma 
medio-bassa finché 1 liquidi non si saranno asciugati 
(circa 15°). Sfumate con il vino e lasciatelo evaporare, 
poi aggiungete 500 g di acqua poco salata e fatela 
evaporare completamente (circa 30°). 

ELIMINATE i gambi più duri della catalogna e 
scottatela in acqua bollente salata per 3’ dal bollore, 
scolatela e trasferitela in una ciotola di acqua fredda. 
PASSATE la carne nel tritacarne raccogliendola 

in una grande ciotola. 

SGOCCIOLATE la catalogna, strizzatene 1/4 e 
tritatelo; aggiungetelo alla carne tritata, poi unite 

la panna, l'uovo, un pizzico di sale e pepe e mescolate 
ottenendo un impasto sodo; lavoratelo con le mani 
per dargli una forma cilindrica; avvolgete 

il polpettone nella carta da forno e infornatelo 






























SFORNATELO, scartatelo e affettatelo. 
SERVITE 1/ polpettone con la catalogna rimasta, 
condita con un filo di olio, un pizzico di sale e pepe, 
e la salsa allo zafferano. 

LA SIGNORA OLGA dice che, se preferite, potete 
utilizzare 800 g di macinato di manzo e cuocerlo 
seguendo la ricetta. Una volta cotto, il polpettone 
si può conservare in frigo per un pato di giorni. 


VINO rosso secco e leggero di corpo. 
*eSan Colombano 

* Grance Senesi Canaiolo 

* Biferno Rosso 





LO STILE IN TAVOLA 


Piatti bianchi e grigio ASA Selection, ciotolina 
e piattino colorato Rina Menardi, piatto del guanciale 
Fonderia Ceramiche Bucci; ciotola di vetro Bormioli Rocco. 


NOTE 
BALSAMICHE 
Utilizzate l'olio 

all'eucalipto 
rimasto per saporite 
ST LUN 
condire verdure, 


carne o pesce 





Flan leggero, zucca 
e cialda di grana 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 45 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
650 g zucca 
400 g latte 
100 g panna fresca 
50 g grana grattugiato 
4 amaretti — 4 uova 
olio extravergine di oliva - sale - pepe 


SBATTETE le uova in una capiente ciotola. 
PORTATE a bollore il latte con la panna, 
versatelo sulle uova, mescolate e poi salate. 
OLIATE leggermente 4 stampini di alluminio 
(07 cm), riempiteli con il composto di uova 

e accomodateli in una pirofila; versate quindi 
nella pirofila tanta acqua quanta ne basta 

per arrivare a 3/4 dell'altezza degli stampini; 
infornate a 140 °C per 25-30". 

MONDATE la zucca. Lavate la scorza, 
tagliatela a tocchi e brasatela in un tegame 
con un filo di olio per 5’; salatela e pepatela. 
LIBERATE il tegame e nello stesso cuocete 

la polpa tagliata a cubetti con 2 mestoli 

di acqua calda per 10-15°. Frullatela con un 
filo di olio, un pizzico di sale e, all'occorrenza, 
un goccio di acqua fino a ottenere una crema. 
FORMATE 4 dischi di grana su una teglia 

e infornateli a 180 °C per 5-7”. 

DISTRIBUITE /a crema di zucca nei piatti, 
accomodatevi sopra uno sformatino 

e completate con una cialda di grana, scorze 
di zucca e amaretti sbriciolati. 


O bianco secco, sapido e floreale. 
* Collio Gewùrztraminer 
* Frascati Abboccato 
e Alcamo Bianco Vendemmia Tardiva 


3 Vitello all’eucalipto 
e barbabietole 
alla vaniglia 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 2 ore e 30' 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1 kg 4 guance di vitello 
450 g barbabietola fresca 
250 g 2 carote 
200 g olio di arachide 
150 g 4 gambi di sedano 
20 g foglie di eucalipto fresco 


1/2 porro - aceto di vino bianco 
baccello di vaniglia - zucchero 
olio extravergine di oliva - sale 


MONDATE e affettate le carote, il sedano 

e la parte centrale del porro. 

ROSOLATE 1 fuoco vivace le guance in 

un filo di olio di oliva per 3-4", poi unite le 
verdure affettate, coprite e cuocete per 10°. 
BAGNATE con 1,5 litri di acqua leggermente 
salata (è importante che la percentuale di sale 
sia minima), coprite e cuocete per 1 ora e 30°. 
SCALDATE le foglie di eucalipto in una 
pentola con l'olio di arachide, spegnete appena 
prima che inizia soffriggere, coprite con la 
pellicola e lasciate in infusione per circa 30”. 
PELATE e affettate finemente la barbabietola. 
PORTATE a bollore un litro di acqua con 

2 cucchiaini di sale, uno di zucchero, un 
cucchiaio di aceto e mezzo baccello di vaniglia 
aperto a metà per il lungo, quindi tuffatevi 

la barbabietola, lessatela per 2° dal bollore, 
spegnete e fatela intiepidire nell'acqua (una 
volta freddo, questo liquido è gradevole da 
bere come infuso). 

SGOCCIOLATE le guance, salatele, 
avvolgetele nella pellicola per alimenti 

e lasciatele riposare per 10-15. 

RIDUCETE il fondo di cottura sul fuoco vivo. 
SCARTATE le guance, tagliatele a metà, 
immergetele nell'olio all'eucalipto, 
sgocciolatele e servitele con le barbabietole 

e il fondo di cottura ridotto. 

LA SIGNORA OLGA dice che l'eucalipto si 
trova dal fiorista; in alternativa potete usare 
quello essiccato, che si acquista in erboristeria 
(ne basteranno 10 g). 


VINO rosso secco e leggero di corpo. 
* Valpolicella Ripasso 

* Rosso Conero 

* Primitivo di Manduria 


4 Quaglie e daikon 
alla paprica 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 10ra 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

560 g rapa tipo daikon 

4 quaglie 

aceto balsamico 
miele di lavanda (in alternativa millefiori) 
fiori di lavanda essiccati 
paprica in polvere 
violette cristallizzate 
olio extravergine di oliva 
sale - pepe 


I fiori di lavanda 
essiccati si acquistano 
sfusi in erboristeria, 
mentre il miele 

si trova nei negozi 
biologici e le violette 
in pasticceria. 


PASSATE le quaglie sulla fiamma per bruciare 
gli eventuali residui di piume, poi staccate 
cosce e alette tagliando lungo l'articolazione, 
incidete lungo il ventre e ricavate i due petti. 
ABBASSATE la pelle delle cosce per liberare 
gli ossi e tagliateli. Conservate gli ossi. 
ROSOLATE cosce e petti dal lato della pelle in 
un filo di olio, a fuoco vivace per 5°, toglieteli, 
e nello stesso tegame rosolate gli ossi per 
2-3’, poi unite un litro di acqua leggermente 
salata, coprite e cuocete per 45°. 

PELATE c affettate il daikon a rondelle spesse 





1,5 cm; soffriggetele con un filo di olto, 

sale e pepe per 2° per lato, poi sfumate con 

4 cucchiai di aceto balsamico, infine bagnate 
con il brodo di quaglia, dopo averlo filtrato; 
cuocete per altri 8-10°. 

SERVITE le quaglie e il daikon completando 
con gocce di miele, fiori, paprica e violette. 


VINO rosso secco e leggero di corpo. 
* Trentino Merlot 

* Rosso di Montepulciano 

* Monreale Syrah 


Ricette 


eo Queste ricette sono state preparate, assaggiate e fotografate per voi nella nostra cucina il 30 luglio 


vera 





LO STILE IN TAVOLA 


Piatti colorati e ciotolina Rina 
Menardi, piatti bianchi e fondo 
di ardesia ASA Selection. 











Coppetta di pere 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 45 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

700 g pere Decana mature 

130 g zucchero 
pasta kataifi - arancia - limone 
baccello di vaniglia - stecca di cannella 


PREPARATE uno sciroppo: fate bollire per 5° 

in una casseruola 500 g di acqua con 100 g di 
zucchero, 2-3 scorze di arancia e 2-3 scorze di 
limone, 1/4 di baccello di vaniglia aperto per il 
lungo, un pezzo di cannella. Eliminate le spezie. 
PELATE le pere e tagliatele a spicchietti; 
cuocetene metà in padella con il succo di mezzo 
limone, poi unite 20-30 g di zucchero e, quando 
si sarà sciolto, bagnate con 100 g di acqua; 
cuocete finché l'acqua non si sarà quasi asciugata 





LA PASTA KATAIFI 


e della cucina mediorientale, è preparata con 
acqua, farina di grano tenero e sale; si presenta come 
una grossa matassa fatta di sottilissimi fili. Si acquista 
surgelata nei negozi di specialità arabe e in alcuni 
supermercati. Prima dell'utilizzo va scongelata; si può poi 
conservare in frigo per una decina di giorni, chiusa in 
un sacchetto o nella pellicola per evitare che diventi secca. 
Una volta scongelata, la matassa si dipana un po’ 

e se ne stacca un fascio di fili, a mano o conle forbici. 
Potete poi formare delle palle o dei nidi. 

In alternativa, avvolgeteli intorno a uno spicchio 
di mela, di pera o a un rocchetto di banana. 

| Per formare dei cannoncini da riempire con ripieni 
dolci e salati, si può avvolgere attorno a stampi conici 
o cilindrici. Stampi e frutta rivestiti si posano su una 
placca coperta con carta da forno tenendo la giuntura 
della pasta verso il basso. Si infornano a 200 °C per 5‘. 





i 


Il , l'orto e il bosco ispirano la pasticceria 
di stagione. E con pere, mele, zucca e castagne nascono 
vellutate leggerissime, frittelle, gelati e cupcake 


RICETTE GALILEO REPOSO ABBINAMENTI VINI/RICETTE GIUSEPPE VACCARINI 
TESTI MARIA VITTORIA DALLA CIA FOTOGRAFIE RICCARDO LETTIERI 


STYLING BEATRICE PRADA 


e le pere non saranno tenere; una volta 
tiepide, frullatele in crema; ponetela in frigo 
a raffreddare. 

UNITE gli altri spicchietti di pera nello 
sciroppo e fateli sobbollire per 5°, quindi 
sigillate la casseruola e lasciate raffreddare 
gli spicchietti nello sciroppo. 

AVVOLGETE 4 matassine di pasta Kataift 
formando 4 sfere; accomodatele sulla teglia, 
così come sono o poste in stampi semisferici; 
infornatele a 200 °C per 5°. Distribuite la 
crema di pere in ciotole o in piatti fondi, 
disponetevi gli spicchi ben sgocciolati dallo 
sciroppo e completate con un nido di pasta 
kataifi e con nocciole e ribes a piacere. 


dolce con aromi di frutta e fiori. 
* Alto Adige Moscato giallo 
* Frascati Cannellino 





Fritole de pomi 
(frittelle di mele) 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 40 minuti 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
450 g 2 mele Renette 
100 g farina 
25 g zucchero più un po' 
1 Uovo 
vino bianco secco 
olio di arachide - latte - sale 
confettura di lamponi o mirtilli 


STEMPERATE in una pentolina sul fuoco 
dolce un po' di confettura di lamponi 

o di mirtilli con un goccio di vino o di acqua. 
SBATTETE l'uovo con lo zucchero 

e un pizzico di sale, incorporate la farina 

e stemperate con un po' di latte, quanto 

ne serve per ottenere una pastella cremosa. 
PELATE le mele, detorsolatele e tagliatele 

a rondelle spesse 1 cm; intingetele nella 
pastella e friggetele in abbondante olio di 
arachide ben caldo; quando saranno dorate, 
scolatele su carta da cucina e servitele subito, 
accompagnandole con la salsa di lamponi. 


passito con aromi di frutta matura. 
* Trentino Vino Santo 
* Torgiano Vin Santo 


a 
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Gelato alla zucca 
e zenzero 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 40 minuti più 1 ora di raffreddamento 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
250 g polpa di zucca 
200 g latte 
200 g panna fresca 
150 g zucchero 
25 g zenzero fresco 
4 tuorli - amaretti secchi - sale 


TAGLIATE la zucca a tocchetti e cuocetela 


con il latte e un pizzico di sale per 20° 
circa dal levarsi del bollore: la zucca 


Ora SARTI a 





dovrà essere tenera e il latte consumato. 
Lasciate intiepidire e frullate in purò. 
Per ottenere una consistenza più liscia, 
passate il purè al setaccio. 

PORTATE a bollore la panna con qualche 
pezzetto di zenzero fresco pelato, spegnete 

e fate intiepidire. Mescolate 4 tuorli con lo 
zucchero, stemperateli con la panna, filtrata, 
e pot cuocete la crema fino a quando non 
velerà il cucchiaio (ossia fino a 82 °C, 
misurando la temperatura con un 
termometro a sonda). Incorporatela al purè 
di zucca, mescolate e lasciate raffreddare. 
VERSATELA quindi nella gelatiera 

e qvvtatela. 


SERVITE il gelato decorandolo con 
amaretti sbriciolati. 














No aromatico 
dolce dal profumo 
di fiori ed erbe. 

* Asti Docg 
* Colli Euganei Fior d’'Arancio 


4 Biscotti con farina 
di sola e ananas 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 40 minuti 


INGREDIENTI PER 35 PEZZI 
300 g zucchero 
100 g farina di mandorle 
(possibilmente con la buccia) 
100 g 3 albumi 
90 g farina di soia 
80 g ananas candito 
50 g farina 00 


TAGLIATE l'ananas candito in tocchettini. 
MISCELATE le farine con lo zucchero e poi 

a poco a poco amalgamatele con gli albumi 

e tanta acqua quanta ne serve per ottenere 
un composto cremoso liscio e omogeneo. 
RACCOGLIETELO in una tasca da 
pasticciere munita di bocchetta liscia (01 cm) 
e distribuitelo su placche coperte di carta da 



















La farina di soia si 

ricava dalla macinazione 
finissima dei semi. 

Priva di glutine e 
ricchissima di proteine, 
è caratterizzata da un 
netto aroma di tostato. 
Si trova nei negozi di 
specialità biologiche. 


forno formando dei filoncini lunghi 10 cm. 
Battete delicatamente la placca sul piano di 
lavoro per allargare il composto. Completate 
i filoncini con i tocchetti di ananas. 
INFORNATE a 200 °C nel forno ventilato 
per 14-15°. Sfornate quando 1 biscotti 
saranno leggermente bruniti. Se volete 
sagomarli, con una paletta trasferiteli 

ad asciugare su una superficie curva. 
SERVITELI appena raffreddati, con yogurt 
naturale o panna acida a piacere. 








lo dolce dal profumo di frutta esotica. 
* Valle d'Aosta Moscato bianco 
Vendemmia Tardiva 
* Contea di Sclafani Bianco Vendemmia 
Tardiva dolce 


Ricette 


DOLCI 


Cupcake alle 
castagne e whisky 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 50 minuti 


INGREDIENTI PER 10 PEZZI 
250 g farina 00 più un po' 
200 g castagne lessate 
150 g latte 
150 g cioccolato fondente 

90 g farina di castagne 
60 g panna fresca 
50 g burro più un po' 
30 g zucchero 
8 g lievito in polvere per dolci 
1 uovo - whisky - sale 


MISCELATE le farine con il lievito. 

A parte sbattete un uovo con lo zucchero, 
stemperatelo con 50 g di whisky e 150 g 

di latte, infine unite un pizzico di sale. 
Incorporate le farine all'uovo sbattuto, 

un po' alla volta, e infine unite il burro 
morbido. Imburrate e infarinate 10 stampini 
monoporzione (0 6,5 cm, h 5 cm) e riempiteli 
per 2/3 con il composto; infornate a 180 °C 
nel forno ventilato per 11-12. 

SFORNATE, sformate i cupcake e fateli 
raffreddare su una gratella. 

FONDETE 1/ cioccolato a bagnomaria oppure 
nel forno a microonde per 20 secondi 
ripetendo l'operazione per 2 volte (in questo 
modo tl cioccolato si fonde gradualmente 

e non corre il rischio di bruciarsi). 
INTINGETE le cappelle dei cupcake nel 


cioccolato e lasciatelo rapprendere. 
PASSATE 200 g di castagne lessate (ottime 

e molto pratiche quelle sottovuoto già pronte) 
con lo schiacciapatate e poi lavoratele con 

60 g di panna fresca; ripassatele con lo 
schiacciapatate ottenendo degli spaghetti. 
DECORATE : cupcake con un ciuffetto 

di spaghetti e serviteli subito. 


liquoroso con aromi di frutta e spezie. 
* Malvasia delle Lipari Liquoroso 
* Moscato di Cagliari Liquoroso 


Queste ricette sono state preparate, 
assaggiate e fotografate per 
voi nella nostra cucina il 23 luglio 








5-10 November 
2015 


de Meran. I 
WinefFestival 


since 1992 


THE INTERNATIONAL WINE & FOOD EXCELLENCE 


www.meranowinefestival.com 


Le ricette della domenica 


UN INTRAMONTABILE CLASSICO RIVISITATO IN CHIAVE 
GOURMET, CON MARRON GLACE, NOTE SPEZIATE 
NON COMUNI E UN'INSOLIT/ ENTAZIONE DELLE MELE 









Cc “TOM \SO ARRIGONI 


DOLCI 


Crostata di farro 
con crema al 
cardamomo e mele 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 10ra e 20' più 1 ora di riposo 
Vegetariana 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
300 g farina 00 

250 g latte 

250 g burro 

200 g zucchero 

80 g farina di farro 
25 g amido di mais 
6 tuorli 

6-8 marron glacé 

3 mele 
cardamomo 
mandorle a lamelle 
sale grosso 


e© Questa ricetta è stata preparata, 
assaggiata e fotografata per 
voi nella nostra cucina il 24 luglio 





LO STILE INTAVOLA 


Alzata ASA Selection; ciotole di vetro 
Bormioli Rocco, casseruola Risolì, 
piano di cottura Smeg. 







1-2 LAVATE le mele, tagliatele a metà 
orizzontalmente, accomodatele dalla parte 
del taglio su una placca foderata di carta 

da forno e infornatele a 170 °C per 15°. 
Sfornatele, lasciatele intiepidire leggermente 
e poi sollevate la buccia. Questa operazione 
va fatta quando le mele sono ancora calde, 
altrimenti la buccia non si staccherà. 

3 IMPASTATE la farina 00 e quella di farro 
con il burro, 150 g di zucchero e 4 tuorli. 
Formate un panetto, avvolgetelo nella carta 
da forno e poi nella pellicola e fatelo riposare 
in frigo per 1 ora. La pasta dovrà essere molto 
fredda, altrimenti sarà difficile da stendere. 
4-5 VERSATE in una casseruola il latte con 
3 baccelli di cardamomo spezzati, poi unite 
50 g di zucchero, l’amido di mais e 2 tuorli, 
mescolate con la frusta e portate sul fuoco 
fino al bollore. Mescolate costantemente con 
la frusta per evitare che si formino grumi 

e cuocete fino a quando la crema non si 


AV] aa 


4 Un vino dolce dal profumo di fiori ed erbe 

, CastelSan Lorenzo Moscato Lambiccato 2014 
Chiara Morra 
Nasce vicino a Paestum, in una terra propizia ai 
bianchi dolci, con un metodo che riprende un 


sarà addensata. Allargatela poi su una 
placchetta foderata di carta da forno e fatela 
raffreddare. 

6-7 STENDETE la pasta e usatela per foderare 
uno stampo (0 22 cm, h 4 cm), sul fondo 

e sui bordi. Bucherellate il fondo, copritelo 
con un foglio di carta da forno e versate 
sopra uno strato di sale grosso. Infornate 
a180°C per 22°. 

8 PASSATE al setaccio la crema per renderla 
di nuovo cremosa ed eliminare gli eventuali 
grumi. 

9 SFORNATE la crostata, eliminate il sale 

e infornate ancora per 5‘. Sfornate, lasciate 
intiepidire e poi sformate. 

10 DISTRIBUITE la crema al cardamomo 
usando una tasca da pasticciere oppure 

un cucchiaio in modo da formare uno strato 
abbastanza spesso. Completate con le mezze 
mele cotte, i marron glacé e le mandorle 

a lamelle. 






antico sistema di filtraggio. Profumato di mele al 


forno, non troppo dolce, è ideale con la pasticceria 
da forno e i semifreddi. Si serve a 6-8 °C. 6,50 euro. 





Ricette 





Autunno 
senza stress 


I COLORI CALDI DEI LEGUMI E DELLE 
VERDURE DI STAGIONE ANTICIPANO LA LORO 
CARICA DI NUTRIENTI, PRONTI A 
TRASFORMARSI IN ENERGIA E OTTIMISMO 





RICETTE FABIO ZAGO TESTI LAURA FORTI 
STYLING BEATRICE PRADA FOTOGRAFIE RICCARDO LETTIERI 


atmosfera autunnale sarà anche d'ispirazione per poeti e pittori, 

ma certo non aiuta a trovare lo sprint per affrontare gli impegni 

quotidiani. Le giornate più brevi incidono sul metabolismo e sulla 
produzione di quelle sostanze che garantiscono serenità e vitalità. Occorre 
puntare su alimenti energizzanti, che non impegnino la digestione e che 
riequilibrino la serotonina, il “neurotrasmettitore della felicità”. Ideali alimenti 
ricchi di calcio, magnesio, bromo e triptofano per il controllo dell'umore; 
di acidi Omega 3 e di zuccheri per sostenere il sistema nervoso; di vitamine 
del gruppo B per produrre energia. 
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CALORIE 
a porzione 


Dottor Giorgio Donegani nutrizionista, 
presidente della Fondazione Italiana per l'Educazione Alimentare 
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CALORIE 
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di cavolo rosso, 
lattuga e robiola 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 20 minuti più 1 ora di riposo 
Vegetariana senza glutine 


INGREDIENTI PER 4 BICCHIERI 
200 g cavolo rosso 
150 g robiola 
80 g lattuga 
4 cucchiai di olio extravergine di oliva 
4 mandorle pelate 
aceto di mele - peperoncino - sale 


AFFETTATE il cavolo rosso in strisce sottili. 
Portate a bollore 4 cucchiai di aceto di 

mele e versateli sul cavolo, aggiungete un 
peperoncino a pezzetti e lasciate marinare 
per 60°. Infine, scolatelo e strizzatelo un po'. 
CONDITE il cavolo e la lattuga con olio 

e sale e metteteli nei bicchieri. Aggiungete 
la robiola e le mandorle tagliate a fettine, 
leggermente tostate in padella. 
COMPLETATE con altro peperoncino. 


eo Queste ricette sono state preparate, 
assaggiate e fotografate per 
voi nella nostra cucina il 4 agosto 


protettivo 
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Ceci, tacchino 
e pesto di olive 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 25 minuti 
Senza glutine 


INGREDIENTI PER 4 BICCHIERI 
250 g fesa di tacchino a fettine 
200 g ceci lessati 
90 g cipolla 
40 g olive taggiasche snocciolate 
2 cucchiai di olio extravergine di oliva 
basilico - sale - pepe 


SBUCCIATE la cipolla, tagliatela in 4 e 
sfogliatela. Cuocetela a vapore per 12-14”. 
BATTETE le fettine di tacchino e cuocetele 
a vapore per 4-5‘, poi tagliatele a strisce. 
FRULLATE le olive con un cucchiaio 

di olio, uno di acqua, sale, pepe e 2-3 foglie 
di basilico. 

CONDITE 1 ceci con un cucchiaio di olio 

e metteteli nei bicchieri. Aggiungete il pesto 
di olive, la cipolla, la carne e guarnite 

con foglie di basilico. 





LO STILE IN TAVOLA 


Bicchieri LSA International. 
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Riso Venere, 
salmone e daikon 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 50 minuti 
Senza glutine 


INGREDIENTI PER 4 BICCHIERI 
320 g filetto di salmone 
250 g riso Venere 
60 g daikon 
1 cucchiaio di olio extravergine di oliva 
semi di finocchio 
finocchietto - sale 


LESSATE il riso in acqua bollente salata per 
40°. Scolatelo e conditelo con un filo di olio. 
TAGLIATE 1/ salmone a cubi e arrostiteli 

in una padella molto calda con un velo 

di olio e un cucchiaino di semi di finocchio, 
per 1°, voltandoli su tutti 1 lati. 

TAGLIATE il daikon a striscioline sottili e 
mettetele a bagno in acqua fredda per 15°. 
COMPONETE: bicchieri mettendo il riso 
sul fondo, poi il salmone, infine il daikon. 
Guarnite con finocchietto o aneto. 
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Cuscus con 
pistacchi, 
cioccolato e caco 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 25 minuti 
Vegetariana 


INGREDIENTI PER 4 BICCHIERI 
200 g CUSCUS 
40 g miele 
40 g frutta secca tostata 
(pinoli e pistacchi) 
40 g cioccolato in gocce 
1caco 
anice stellato 
COCCO fresco 


COPRITE il cuscus con 200 g di acqua 
bollente, profumata con una stella di anice. 
Lasciatelo riposare coperto per 5’, 

poi sgranatelo e mescolatelo con il miele. 
AGGIUNGETEVI la frutta secca tostata 

in padella e le gocce di cioccolato. 
SBUCCIATE 1l caco e frullatelo. Componete 
i bicchieri riempiendoli con il cuscus, poi 
unite il caco e completate con nastri di cocco 
fresco, tagliati con un pelapatate. 
GUARNITE con una stella di anice. 


Ricette 


Oa 297 2015 











Distesa tra il Mediterraneo e l'Atlantico a sud e i monti della Sierra 
Morena e della Sierra Nevada a settentrione, L'ANDALUSIA e la sua cultura 
sono il frutto di un fecondo intreccio di popoli, di storie, di 
commerci e di tradizioni agricole. Non fa eccezione la sua sapida cucina 


TESTO RICCARDO BIANCHI 
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Fotografie di'S.Egan/AWL Images, L. Linder/4Corners/SIME, S: Brozzi/S Ì 





SENZA TEMPO a sINISTRA: 
il Puente Nuevo, costruito 
a fine Settecento, 

unisce le due parti di 
Ronda separate da una 
spaccatura in cui scorre 

il Guadalevin. Ronda è 
una delle più antiche e 
belle cittadine andaluse 
che, in parte, conserva la 
sua antica struttura araba. 
A FIANCO: un'atmosfera 
d'altri tempi a Casa 
Morales, piccola bodega 
nel cuore di Siviglia a due 
passi dalla Cattedrale. 

A DESTRA: i Patios 

de los Leones nella 
trecentesca cittadella 
dell’Alhambra a Granada. 


|° , | famosi “assaggi” serviti come aperitivo, 


sono nati proprio in Andalusia, nell'Ottocento, 
per accompagnare lo Sherry. Oltre alla nota tortilla 
(frittata) di patate e cipolla, esistono numerose 
varianti di frittelle, tra cui queste 

a base di camarones, i gamberi, 

molto presenti nella cucina locale. 
Sono tipiche soprattutto della zona di Cadice, 
famosa per le specialità di pesce freschissimo. 


Frittelle di gamberi 


IMPEGNO Medio 
TEMPO 30 minuti 


INGREDIENTI PER 35 PEZZI 
500 g farina 00 
400 g gamberi interi 
130 g birra 
50 g cipolla 
prezzemolo 
olio di arachide 
sale - pepe 


LESSATE i gamberi in 400 g di acqua per 1° dal 
bollore. Scolateli, filtrate l'acqua e conservatela. 
SGUSCIATE i gamberi e tagliateli a pezzetti. 
TAGLIATE a fettine la cipolla e fatela appassire per 
2-3" in una padella con un filo di olio. 

METTETE la farina in una ciotola capiente, unitevi 
la birra, sale, pepe e l'acqua di cottura dei gamberi 
e mescolate, ottenendo una pastella consistente. 
AGGIUNGETE alla pastella le cipolle, i gamberi 

e un ciuffo di prezzemolo tritato. 

CUOCETE il composto versandolo con un cucchiaio 
nell'olio ben caldo: friggete le frittelle, voltandole, 
finché non saranno dorate. Scolatele su carta 

da cucina, salatele se serve e servitele calde. 








alle spiagge dorate e senza fine agli aspri monti 
della Sierra Morena, teatro di alcune gesta 
di Don Chisciotte, e della Sierra Nevada, i più alti 
di Spagna coronati dai 3.482 m del Mulhacén, 
l’Andalusia è un suggestivo palinsesto geografico, storico 
e culturale in cui si sovrappongono le memorie di popoli 
e di fedi. Le loro tracce sono depositate dappertutto, 
nei borghi rurali e marinari, soprattutto nelle città, isole 
di vivace modernità esistenziale in un contesto, al contrario, 
profondamente agrario. Siviglia, il capoluogo della regione 
andalusa, sfoggia monumenti celebri come l’Alcazar e la 
Giralda, l'antico minareto della moschea costruito alla fine 
del XII secolo e divenuto poi il campanile della cattedrale 
che, altra icona della città, è per ampiezza la terza chiesa 
del mondo dopo San Pietro a Roma e Saint Paul a Londra. 
A Granada si sfoglia una delle più alte pagine dell'arte araba, 
il complesso della Alhambra; Cordova è nota soprattutto 


per la Grande Moschea (o Mezquita), oggi cattedrale della città, 
—» 
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FUSIONE DI FEDI sopRA: l'imponente interno Vademecum 


della Grande Moschea o Mezquita di Cordova, iena 
oggi cattedrale dell’Immacolata Concezione ie a 30 Le ti 
di Maria Santissima, tra le massime espressioni SSR SCO: poet 
; CADICE Premiato da due stelle indirizzo ben collaudato: la bodega 


dell’arte arabo-islamica e dell'architettura gotica A 
2 Michelin, l’Aponiente è guidato A.R. Valdespino a Jerez de la 


e rinascimentale dell'Andalusia. 
i i i . a Frontera (www.grupoestevez.com). 
sotto: il prosciutto di Huelva Dop è una delle più dallo chef Angel Leén, famoso da 


Zi i per aver fatto inserire il plancton 
apprezzate specialità gastronomiche andaluse. pd: . as 
tra gli alimenti commestibili. DOVE DORMIRE 
Specializzato in cucina di mare, 


na | | presto si trasferirà a un nuovo SIVIGLIA Costruito per ospitare 
I } al indirizzo. www.aponiente.com i visitatori di prestigio 


dell’Expo Ibero-americana 
*HIGUERA DE LA SIERRA In 3 
questo borgo pittoresco della del 1928, l'hotel Alfonso XIII 


Sierra Morena c’è un inatteso 1 Un ISO ricca 

gioiello gourmet: il ristorante I storia e glamour. — 
Jacaranda (tel.0034665468780). www.hotel-alfonsoxiii-sevilla.com 

La carta, che onora i prodotti * GRANADA In posizione centrale, 
del territorio, combina i piatti ideale per visitare la città, il Gar 


della tradizione con elaborazioni Anat Hotel Boutique ricavato 


SONE Ottimo rapporto da un antico ostello per pellegrini 
soddisfazione/prezzo. ristrutturato e arredato con cura. 


hotelgaranat.com 
DOVE COMPRARE , i | 
*eTRENO Un'esperienza diversa, 


Il prosciutto in Andalusia è una lAndalusia vissuta dal treno. 
passione irresistibile, soprattutto Al-Andalus è il nome del treno 
quello Dop di Huelva e quello di di lusso, un vero albergo su ruote, 
Trevélez Igp. Ottimi si trovano che in più giorni tocca i luoghi più 
alla Jamoneria José Luis Romero suggestivi del territorio andaluso. 
di Siviglia (www.jamoneriajoseluisromero. Sette carrozze degli anni ‘20, 
com) e, a Huelva, da Jamones Eiriz 32 suite con arredi della Belle 
Jabugo (www.jamoneseiriz.com). Epoque, un elegante salone 
Si possono acquistare anche ristorante e 4 saloni a 

Oftrbre 2015 on line: www.garrudo.com disposizione dei passeggeri. 
e www.garrudoseleccion.com. Per chi www.trenalandalus.com 


Fotografie di S. Brozzi/SIME, Ag. LOOK-foto, Lee Photography/AWL Images, D. Carrasco/AWL Images, R. Taylor/4Corners/SIME 





CARTOLINE GASTRONOMICHE 

IN BASSO, DA SINISTRA: una leccornia domenicale: 

i churros, spuntino dolce a base di una pastella 
fritta spolverata di zucchero; un uliveto 

nella zona di Malaga; sardine fritte 
accompagnate con una fetta di limone. 


+ 
il più imponente monumento d’arte araba 


di Spagna; mentre Malaga si fregia della 
Manquita, incompiuta cattedrale 
rinascimentale, e del Castello di Gibralfaro 
costruito nel ’300 da Yusuf, re di Granada. 

E la cucina? Segue e conferma questo 
intreccio di influenze e di spunti, ma, nella 
sua ricercata semplicità, rispecchia anche 

il clima, le risorse della terra e del mare, 

le tradizioni popolari che sopravvivono intatte 
o appena adattate al gusto contemporaneo. 
Caratteristici di questa regione grande quasi 
come tutto il Nord Italia sono gli asparagi 

di Huétor Tàjar, i fagioli freschi di Jaén, 

la patate “precoci” di Motril, i carciofi e le 
melanzane, con cui la principessa Al-Buran 
preparò la prima alboronia, una specie di 
caponata. E poi i prosciutti (pregiatissimi 
quelli di Huelva e di Trevélez) e le olive 
lavorate in più maniere da cui si traggono oli 
eccellenti. Tra i piatti sono le tante versioni del 
gazpacho, gli asparagi alla cazuela, le 
immancabili tortillas di patate, i galianos, 

che sono carni sminuzzate cotte in padella 
con una torta di pane a sua volta sminuzzata 
(torta de cencetio), le migas (una fricassea di 
pane e carne di cui parla Cervantes nel Don 
Chisciotte), lo stufato di coda di toro, gli stufati 
di pesce, gli spiedini di sardine fritte, 

il tonno farcito alla malaguetta, il pescado frito. 
Inoltre sono da non perdere le infinite varietà 
di tapas e, tra i dolci, il celebre tocino de cielo 

— un dessert a base di tuorli d'uovo e zucchero 
caramellato -—, le frittelle al miele di Cordova, 
i churros, gli amaretti di Utrera. Un menu 

da innaffiare con i vini locali e da festeggiare, 
alla fine, con una delle tante squisite versioni 
di Sherry che il territorio offre. 





uesto antipasto, chiamato anche gazpacho bianco, è tipico 
soprattutto di Granada e di Malaga: utilizza l' O DI , 





Cond 
n nin 


ottenuto dal vino della zona e affinato in tini di legno. LAS 


Zuppa di aglio 


IMPEGNO Facile 
TEMPO 20 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
300 g latte 
150 g Mandorle pelate 
100 g pane raffermo 
30 g aceto di Jerez 
20 g olio extravergine di oliva 
2 spicchi di aglio 
uva bianca - sale - pepe 


Queste ricette sono state preparate, 
assaggiate e fotografate per voi 
nella nostra cucina il 5 agosto 





METTETE a bagno il pane nel latte. 
SMINUZZATE le mandorle; sbucciate 
l'aglio, privatelo del filamento interno 
e tritatelo. 

FRULLATE insieme pane, mandorle 

e aglio, aggiungendo anche l'olio, 
250 g di acqua molto fredda, l'aceto, 
sale e pepe. 

SERVITE la zuppa molto fredda, 
accompagnandola con acini di uva, 
privati di semi e buccia. 


PREPARAZIONI JOÈLLE NEDERLANTS 
TESTI LAURA FORTI 

FOTOGRAFIE RICCARDO LETTIERI 
STYLING BEATRICE PRADA 


Suggestioni 


tai di 


Biagi 





Sd 
_ MAME 
alt Ml 

x % N 
PTT Ren 
ra, 





Ge ini i RM 
3 Sinn i Re innm Rn 


= A i 


e a 


ann tl» 


A CURA DI LAURA FORTI ESAMANTA CORNAVIERA 
PREPARAZIONE JOELLE NEDERLANTS 
FOTOGRAFIE RICCARDO LETTIERI 


STYLING BEATRICE PRADA 





LOSTILE INTAVOLA 
Piatto fondo Bitossi Home, 


sottopiatto Funky Table, 
tovagliolo Society by Limonta. 
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VND? BISI NELLA MILANO DEGLI 
CULTURALE E POLITICO DI QUEL PERIODO 
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1 1967 fu l’anno del primo trapianto di cuore, del- 

la morte di Che Guevara, della Guerra fredda e di 

quella del Sinai, delle prime manifestazioni studen- 
tesche, preludio dei moti sessantottini. Milano, città natale 
di Roberto Brivio, protagonista della nostra ricetta, era il 
centro nevralgico delle proteste e del fermento politico: 
tra un corteo e uno slogan, ci si divertiva con il cabaret 
che, in locali come il leggendario “Derby”, viveva la sua 
epoca d’oro, con Enzo Jannacci, Giorgio Gaber, Dario 
Fo. Fra i gruppi più dissacranti di quel periodo spicca- 
vano I Gufi, formati dal “cantamacabro” Brivio (ogni 
componente aveva un soprannome), cantante e auto- 


no Patruno e il “cantamimo” Gianni Magni. Bombetta e 
occhiali, nerovestiti, I Gufi offrivano al pubblico una pa- 
rodia della società dell’epoca, attraverso una comicità surreale 
e gag teatrali in dialetto milanese. Non stupisce dunque la 
scelta di questa lugubre insalata per la rubrica I Gentleman 
chef, coerente con la filosofia del gruppo, preparata da 
Brivio, il solo dei quattro ad avere qualche pratica di cu- 
cina: “La mia passione autentica sono le insalate, anche 
perché posso provvedere a qualche invenzione partico- 
lare in qualunque posto io mi trovi”. Particolare lo è di 
certo, e semplice da preparare. Da provare, in versione 
originale o rivisitata... 


re, il “cantastorie” Nanni Svampa, il “cantamusico” Li- (S. Cornaviera — www.massaiemoderne.it) 
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Barbabietole rosse all'aceto 
Patate bollite, ma non troppo 
Filetti d'acciuga a pezzetti 
Dadolini di groviera 

Dadolini di sangue rappreso fatti 
rinvenire alla cipolla. 

Per il condimento: un po’ di aceto 
delle barbabietole, un po’ di succo 
di limone, pepe di Caienna, olio di 
sesamo, ma quello di arachidi va 
anche bene, un cucchiaio di mostarda, 
e uno spruzzo di salsa inglese che 
intorbidisca ancor di più le tinte. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

300 g patate 

200 g barbabietola lessata 

160 g cipolla rossa 

120 g bresaola a dadini 

80 g formaggio gruviera 

70 g vino rosso 

tartufo - senape - peperoncino 

aceto rosso - limone - salsa Worcester 
olio di sesamo - sale 
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LESSATE le patate con la buccia per circa 40°. 
Scolatele, sbucciatele e tagliatele a dadini. 
TAGLIATE a spicchi la cipolla e mettetela 

in casseruola con 70 g di vino e un pizzico 

di sale; stufatela per 5-6°, poi aggiungete 

2 cucchiai di aceto e cuocete per altri 2”. 
RIUNITE in una ciotola le patate e le 
barbabietole a dadini, la cipolla, la bresaola 

e il formaggio a cubetti. 

MESCOLATE 2 cucchiai di senape con 

2 cucchiai di olio, il succo di mezzo limone, 
un cucchiato di salsa Worcester e un pizzico 
di peperoncino: condite le verdure con questa 
salsa, completando con tartufo a piacere. 
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Tagliare tutto a dadolini, far rinvenire 
quelli di sangue (di vitellino giovanissimo) 
in olio e cipolla, e mescolare il tutto con 

il condimento suddetto. Va servito freddo. - 
Ottimo come antipasto, che può dare 
immediatamente il tono particolare 

di un certo tipo di banchetto macabro, 
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Che cosa è cambiato 


bbiamo alleggerito il mix di 
sapori, rispettando il colore 
particolare di questo piatto. Anziché 
utilizzare barbabietole all'aceto, 
abbiamo preferito quelle lessate al 
naturale. La componente acida è 
recuperata nella cipolla, che è stufata 
con l'aceto anziché soffritta con 
il “sangue”. Al posto di quest’ultimo, 
la cui vendita oggi è proibita, 
ma che allora era un derivato povero 
dell'uccisione del maiale o del vitello, 
abbiamo usato cubetti di bresaola, 
che si possono anche sostituire 
con carne salada o cruda. 


In alto, la pagina de La Cucina Italiana 
con l'intervista a Roberto Brivio de | Gufi. 
Sotto, il gruppo negli anni Ottanta. 
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Questa ricetta è stata 
preparata, assaggiata 

e fotografata per 

voi nella nostra cucina 

il 26 giugno 
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Leggere con gusto 


PER RENDERE LA TAVOLA UN LUOGO SPECIALE ; 
DOVE ARTE, DESIGN E STORIA SI INCONTRINO SEMPRE DI PIU 





A CURA DI ANGELA ODONE 


ecorazioni e cucina. L'amore per la tavola 

si divide tra la maestria ai fornelli 

e la capacità di creare la giusta atmosfera 
con decorazioni e apparecchiatura. Ispirandovi 
alle immagini e aiutati dai modelli in fondo a questo 
libro, potrete trasformare ogni pasto in un viaggio 
emozionante creando voi tutti i dettagli. 
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LE RICETTE DI UN PITTORE RISATE GRASSE O MAGRE? UNA VITA TRA LE VIGNE IL CIBO COME PROGETTO 
Toulouse-Lautrec, buongustaio, “Ho messo a dieta un quadro Natalino Bartolomei, fondatore Che cosa è il food design? 

oltre che grande pittore, amava di Botero. Ora è di Magritte”. dell'azienda Ciù Ciù, racconta Un unico articolato processo fatto 
cucinare per sé e per i suoi ospiti. Le frasi più celebri e divertenti la sua storia, fatta di sacrifici di tanti passaggi: dall'invenzione 
Ecco tutte le ricette raccolte dal sull'ossessione del nostro tempo | ediamore perla vite e il vino. di un prodotto alimentare fino 

suo amico più caro. “La cucina per il cibo. “Non si finisce mai “Ciù Ciù, una storia di vino nelle al suo consumo. “Food design in 
come arte”, Henri de Toulouse-Lautrec, | d’impanare”, Stefano Piazza, EDT, Marche”, N. Bartolomei, Capponi Italia”, Alberto Bassi, Electa Architettura, 
Ed. Abscondita 20 euro www.edt.it 7,90 euro Editore, www.capponieditore.it 10 euro www.electaweb.it 35 euro 
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VIAGGI GASTRONOMICI L'ARTE È COMMESTIBILE? INFINITA DOLCEZZA UN MENU PARTICOLARE 
Una raccolta degli articoli dicucina | L'artista Piero Manzoni tentò di Tutti isegreti per lavorare Una ricerca appassionante che 
di Roberto Perrone, pubblicati sul rispondere a questa domanda, gli zuccheri e il cioccolato: racconta e documenta la storia 
“Corriere della Sera” dal 2009 al con le sue “uova” e i suoi “panini”, | tecniche, strumenti e ricette di una delle cene più famose della 
2014: divertenti e con tanti indirizzi | rendendo l'opera d’arte fruibile per creare caramelle e dolciumi. | storia anche attraverso le ricette. 
“golosi” da provare. “Manuale per lo spettatore. “Piero Manzoni. “Scuola di confetteria”, Yasmin “Gerusalemme: l'Ultima Cena”, M. 
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(indice dello chef 


A COLPO D'OCCHIO POTETE INDIVIDUARE IL PIATTO CHE VI PIACE, 
VALUTARE L'IMPEGNO E IL TEMPO DI PREPARAZIONE: COSI LA SCELTA 
TRA TUTTE LE NOSTRE PROPOSTE SARA FACILE E IMMEDIATA 


Antipasti 


Ceci, tacchino e pesto di olive 





Zuppa di aglio 


IMPEGNO 


* 


TEMPO 


DOMANI RIPOSO 





k I PAGINA 


Primi piatti & Piatti unici 


Crema di sedano rapa con broccoletti 


Testaroli con il pesto 


Secondi di pesce 


Finto tournedos di lucioperca con funghi e sedano rapa 


Zuppa di scorfano al cren con pere 


Oftrbre 2915 


x 


x 


1ora e 30° 


ormai Facile. Ù Senza glutine ® Piatti che si possono realizzare @B Ricette della 
XX Medio in anticipo, interamente tradizione regionale 
XX*x Per esperti. da Vegetariana o solo in parte (come suggerito rivisitate da noi 


nelle ricette) 


OGGI PER i ( 
Secondi di carne, uova e formaggio = 'MPEGNO TEMPO DOMANI RIPOSO X 4 pacina 
° 


Brasato al Barolo WB i Rn 3oree 30°. ©... 12h. 85. 
Flan leggero, zucca e cialda di grana n n TIC 45 i i Vi... 118. 
Frittata con farro e prezzemolo i Rn DO i È ea V_) 63. 
Frittata di zucca e cavolini i Rn BO V. 3. 36. 
Medaglioni di maiale, speck e Asiago n Rn BO n BB 
Pollo arrosto con patate i Rn Tora e 20" V. 0 58... 
Pollo fritto con patate alla panna acida n TI Tora e 30% n BZ 
Pollo “in piedi” i i Rn Tora e 10% n n BA 
Pollo schiacciato e aglio al forno i RA 207 Vi 0 BO. 
Polpettone con catalogna e salsa allo zafferano... .. TA torae 45. ©. Vi 117. 
Quaglie e daikon alla paprica ll ll Rin TOTAL i in 119. 
Vitello all'eucalipto e barbabietole alla vaniglia. TI 20ree 30°. © o Vi 118. 
Zuppa di pollo all'orientale At lora e 30' 1he 30° 55 
Verdure 

Bietole con crema vellutata di cipolle e nocciole 0 RA Vi sv... 11 
Cavolfiore "a vastedda" WB n PAC 8 114. 
Cupole gratinate di cavolfiore n i Rn 50% i Vv.) 76... 
Fagottini con barbabietola e patate n n XA. Lora e20% 0... 40%. V_) 68. 
Gratin di patate i n Rn TOA i VV...) 74... 
Gratin di zucca e amaretti i n RA V_ 1) 78... 
Insalata autunnale con salsa verde e briciole di tuorlo 0 0 8 Vi 115. 
Insalata del vampiro i i TOA 135. 
Patate al cumino, cappuccio e ceci neri n RA 20) 2h... 113. 
Porri fondenti e topinambur, marmellata di cipollotti e fontina __ __. TAC Tora e 15° Vv... 112. 
Strudel saraceno con cavoli e stracchino n n TA lora e 15 40 70... 
Teglia di verdure d'autunno i Rn 45 i i V_ 78... 
Dolci & Bevande 

Biscotti con farina di soia e ananas RA Vi. 123. 
Briciole di frolla, mousse al cioccolato e pere i 8 V.. 35... 
Cocktail Polska i i Rn Ol Lei ca sn VOLA... 
Cocktail Shaked Glacé ll Ri inn bl na Vi AA 
Coppetta di pere ll i Ri in dc esa pe La È V.. 1. 
Crostata di farro con crema al cardamomo e mele 0 XX. __lorae20 __. ©. hi Vi... 127. 
Cupcake alle castagne e whisky n RIC 50% V. .. 124. 
Cuscus con pistacchi, cioccolato e caco n Rn 25 V. .. 129. 
Dolcetti di farro soffiato i i R$ e... 2 a V_ 0) 65. 
Fritole de pomi WB RA Vi... 122. 
Gelato alla zucca e zenzero i VA © hi Vi... 122. 
Macedonia con salsa di fichi d'India n Rn 10% VV. 82. 
Pastiera di farro i TIC 2008... Lu © Ni 64. 
“Sfogliata” di mele e semi di papavero At 1ora e 10° 40' v 68 
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Torta alle castagne 
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CUCINA VEGANA 
creativa 


Tutti i segreti per 
offrire un gustoso 
menu vegano: come 
scegliere, tagliare e 
cuocere le verdure 
per esaltarne i sapori 
e le caratteristiche 
nutrizionali. 
dalle 9.30 alle 12.30 
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OTTOBRE 


DOLCI 
MONOPORZIONE 
bontà in miniatura 


Dalle torte più classiche 
alle piccole sfiziosità 
in versione mono: 
cheesecake, montblanc, 
tartine e stecchi gelato, 
tutto in formato mini. 
dalle 19.00 alle 22.00 
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Autunno a Scuola 


CORSI E APPUNTAMENTI PER GOLOSI, 
SALUTISTI, VEGANI, SENZA DIMENTICARE I PIU PICCOLI 
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MARMELLATE 
E CONFETTURE 
originali e di stagione 


Combinazioni di aromi 
inedite e accostamenti 
interessanti 


per preparare 
marmellate e confetture 
proprio come faceva 
la nonna, ma 
con un pizzico di 
originalità in più. 
dalle 15.00 alle 18.00 
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PASTICCERIA 
USA STYLE 


Ecco un corso riservato 
interamente ai tipici dolci 
americani. Abbiamo scelto 
quelli più deliziosi da fare 

in casa come muffin, 
cheesecake, brownies, 
apple pie e tanti altri. 
5 e 1/ ottobre, dalle 9.30 alle 12.30 
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CUCINA LIGHT 
...00N molto vapore 


Consigli e idee per 
mantenere il benessere 
fisico... anche a tavola! 
Molti piatti sono cotti a 

vapore, una delle cotture 
più sane e rispettose dei 
valori organolettici degli 
alimenti. Tra le proposte, 
ravioli al vapore 
con verdure di stagione 
e calamari al vapore 
con zenzero. 
dalle 15.00 alle 18.00 
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Viva Pautunno 
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Cena dai sapori autunnali: 
il menu dello chef Marco 
Olivieri parte dallo 
sformatino di funghi 
porcini con fonduta di 
Castelmagno per finire con 
tortine cremose di mele 
e castagne. Scoprite 
le altre due portate su 
www.scuolacucinaitaliana.it 





Lo chef Giovanni Rota ci 
riporta al mare con le sue 
ricette di pesce, semplici 
ma creative: protagonisti 
polpo, gamberi rossi, 
baccalà. Menu completo 
e informazioni su 
www.scuolacucinaitaliana.it 








Mercoledì riso: 
IU} laboratori 
per bambini 
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6 appuntamenti tra 
settembre e novembre per 
i più piccoli: in una 
lezione gioco guidata 
dai nostri chef, i bambini 
partecipano alla 
realizzazione di ricette con 
il riso. 14 e 28 ottobre. 
Info su 
www.scuolacucinaitaliana.it 
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Info e contatti 


000000000000 ccceso 


scuola@lacucinaitaliana.it - tel. 0249748004 
La Scuola de La Cucina Italiana 


è in piazza Aspromonte 15 - 20131 Milano 
www.scuolacucinaitaliana.it 


Seguici su: i SJ i 
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RIVENDITORE ALL INGROSSO 


Der la grande distribuzione 
supermercati, Ferramenta e negoz 








I nostri partner 


RINGRAZIAMO LE AZIENDE CHE HANNO COLLABORATO 
ALLA REALIZZAZIONE DEI NOSTRI SERVIZI. PER MAGGIORI 
INFORMAZIONI SUI PRODOTTI UTILIZZATI 

NELLE FOTOGRAFIE: WWW.LACUCINAITALIANA.IT 


Alessi www.alessi.com 
AmiDov www.amidov.com 
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ASA Selection distr. da Merito 
www.merito.it 


Berndes www.berndesitalia.com 
Bitossi Home www.bitossihome.it 
Blue Leaves www.blueleaves.com 


Bormioli Rocco 
shop.bormiolirocco.com 


Braun www.braun.com 
Brimi www.brimi.it 


Ceramiche Nicola Fasano 
www.fasanocnf.it 


Conapi www.conapi.it 

Còoté Table www.cote-table.com 
D&C www.dec.it 

De Castelli www.decastelli.it 
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Fazzini www.fazzinihome.com 
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www.belnotes.it 
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www.lpdesignfactory.it 


Le Jacquard Frangais 
www.le-jacquard-francais.it 


Le terre di Jo 
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Segno Italiano 
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GQ MEXICO AND LATIN AMERICA, VANITY FAIR MEXICO 


India 
VOGUE, GQ, CONDE NAST TRAVELLER, AD 


Published under Joint Venture: 
Brazil 
Published by Edigoes Globo Condé Nast S.A. 
VOGUE, CASA VOGUE, GQ, GLAMOUR, GQ STYLE 
Spain 
Published by Ediciones Conelpa, S.L. 
S MODA 


Published under License: 
Australia 
Published by NewsLifeMedia 
VOGUE, VOGUE LIVING, GQ 
Bulgaria 
Published by S Media Team Ltd. 
GLAMOUR 
China 
Published under copyright cooperation by China Pictorial 
VOGUE, VOGUE COLLECTIONS 
Published by IDG 
MODERN BRIDE 
Published under copyright cooperation by Women of China 
SELE, AD, CONDE NAST TRAVELER 
Published under SOPNNRLE E by China News Service 


Condé Nast Center of Fashion & Design 
Czech Republic and Slovakia 
Published by LCI CZ, s.r.0. 

LA CUCINA ITALIANA 
Germany 
Published by Piranha Media GmbH 
LA CUCINA ITALIANA 
Hungary 
Published by Ringier Axel Springer Magyarorszag Kft. 
GLAMOUR 


Iceland 
Published by 365 Midlar ehf 
GLAMOUR 


Korea 
Published by Doosan Magazine 
VOGUE, GQ, VOGUE GIRL, ALLURE, W, GQ STYLE, STYLE.CO.KR 
Middle East 
Published by Arab Publishing Partners Inc. 
CONDE NAST TRAVELLER, AD 
Poland 
Published by Burda GL Polska SP.Z.0.0. 
GLAMOUR 
Portugal 
Published by Cofina Media S.A. 
VOGUE 


Published by Light House Editora LDA. 
GQ 


Romania 


Published by SC Ringier Romania SRL 
GLAMOUR 


South Africa 
Published by Condé Nast Independent Magazines (Pty) Ltd. 
HOUSE & GARDEN, GQ, GLAMOUR, HOUSE & GARDEN GOURMET, GQ STYLE 
The Netherlands 
Published by G + J Media Nederland CV 
GLAMOUR, VOGUE 
Thailand 
Published by Serendipity Media Co. Ltd. 
VOGUE, GQ 


Turkey 
Published by Dozus Media Group 
VOGUE, GQ, CONDE NAST TRAVELLER 
Published by MC Basim Yayin Reklam Hizmetleri Tic. LTD 
LA CUCINA ITALIANA 
Ukraine 


Published by Publishing House UMH LLC. 
VOGUE 


UN ANNO 
(12 numeri) 


HU sota SI 


+ €2,90 per spese di spedizione 
per un totale di €31,90 (IVA inclusa) 


l BUONI PIA 40% 
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VERDURE PROTAGONISTE 
IN ZUPPE, PASTE AL FORNO 
ETORTE SALATE ras 
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DIGITALE 


sà periPad, iPhone, 
TTETSO STRA ÙE so A tablet e smartphone 
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ETICO BT | PORRE SI Android 


- DA RISCOPNI O i 
passata inclusa! 


*Il prezzo intero è calcolato per 12 numeri di LA CUCINA ITALIANA formato standard venduti al prezzo unitario di copertina di € 4,00 (escluso il contributo alle spese di spedizione). 


WEB: collegati all'indirizzo SMS: inviaunsmsalnumero 335.8331122 


ala digitando questo testo: 29611!Nome!Cognome!Indirizzo!Numero 
www.abbonamenti.it/r] 0377 civico!Località!CAP!Sigla provincia! S(oppure N)!S(oppure N)! per 


indicare rispettivamente il consenso (Sì o No) alla privacy 1 e 2 
riportate qui sotto. Non lasciare nessuno spazio dopo i punti esclamativi 
come indicato in questo esempio: 


TELEFONO: chiama il n. 199 133 199 29611!Laura!Rossi!Via Manzoni!3!Segrate!20090!Mi!S!S! 


Entro 24 ore riceverai un sms di conferma dal Servizio Abbonamenti. 


(Il costo della chiamata per i telefoni fissi da tutta Il costo del messaggio inviato è pari al normale costo di un sms, 
Italia è di 11,88 centesimi di euro al minuto + iva come da piano tariffario dell'operatore utilizzato. Il pagamento 
senza scatto alla risposta. Per le chiamate da dell'abbonamento è previsto in un'unica soluzione con il bollettino 
cellulare i costi sono legati all'operatore utilizzato). di c/c postale che ti invieremo. 


Trattamento dei dati personali ai sensi dell'art. 13 D.Lgs. 196/2003 - | suoi dati saranno trattati da Edizioni Condé Nast S.p.A., con sede in Milano, Piazza Castello 27, 20121 Milano, in qualità di titolare del trattamento per la gestione dell'abbonamento, attraverso strumenti manuali ed 
elettronici. Il conferimento dei suoi dati è obbligatorio per dar corso all'abbonamento. Inoltre, e solo con il suo esplicito consenso, i suoi dati verranno utilizzati dal titolare del trattamento per le seguenti finalità: 

I. digitando il primo “S"! nel testo dell'sms, fornirà il suo consenso, facoltativo, per finalità di indagini di mercato e analisi di tipo statistico anche al fine di migliorare la qualità dei servizi erogati, marketing diretto, attività promozionali, offerte commerciali anche nell'interesse di terzi; 
2. digitando il secondo "5", fornirà il suo consenso, facoltativo, per finalità connesse alla comunicazione dei suoi dati personali a proprie aziende partner per propri utilizzi aventi le medesime finalità di cui al suddetto punto |. 

Per esercitare i diritti di cui all'articolo 7 D. Lgs. 196/03 (ad esempio per l'aggiornamento, la correzione, la cancellazione dei dati, per richiedere l'elenco completo dei responsabili del trattamento o i nominativi dei partner cui sono stati comunicati i suoi dati ovvero per esprimere il 
suo dissenso all'utilizzo dei suoi dati per finalità commerciali), potrà scrivere al titolare del trattamento all'indirizzo sopra indicato o al responsabile Press-Di s.r.1. - Ufficio Privacy - via Mondadori |, Cascina Tregarezzo - 20090 Segrate (MI). 

La presente offerta, in conformità con l'art.45 e ss. del codice del consumo, è formulata da Edizioni Condé Nast. Puoi recedere entro 14 giorni dalla ricezione del primo numero. Per maggiori informazioni visita www.abbonatiqui.it/cga 
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macedonie, gelati e biscottini 
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, novembre 


SORSI FUMÉ 
Un cocktail analcolico 
dal sapore intrigante, 
grazie al tè affumicato 
per un aperitivo elegante 
e un po’ misterioso 








MARE E TERRA 
L’astice si sposa con ceci 
e verza in un piatto intenso, 
dove il prosciutto croccante 
dà un tocco in più 


TUTTO VEGETALE 
Colorate verdure arrostite 
in padella e arricchite 
con una salsa a sorpresa 


NOOO TERA, produzione francese da cui proviene. 
NUTRIENTE, fonte di energia e ideale come snack. 
BUONA, dal gusto intenso, ideale protagonista delle tue ricette. 


NOIX DE GRENOBLE. DAI SAPORE AL SAPORE. 





www.noixdegrenoble.com 





























